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-J-Ja coltivazione ctelle Patate, o come r'.lri le 
chiamano Pomi di (etra, avendo trionfato dei pre- 
giudizi volgari, solili sempre d'opponi a Cntti gli 
utili ritrovali, ed alle verità le più luminose, mi 

getti illuminati) a intraprendere la Ristampa del' 
Istruzione sopra la coltivazione delle Patate, e toro 
ino , del fu Bibliotecario dell'Ambrosiana Ab. Carlo 
Amoretti, pubblicata per 1j prima volta io Milano 
nel 1801 , ed il quarto Discorso della Coltivazione , 
ed uso dei Pomi di terra, del Sig- Vincenzio Dan- 
dolo, parimente impresso in Milano nel 1806 in- 
sieme con altri oggetti di Pubblica Economia, sem- 
brandomi, cfc.e quanto è stato detto e dimostrato 
da questi egregj Scrittori sia per riuscire utilissi- 
mo a chi voglia applicarsi a questa cultura , ed 
adattarne d prodotto agli usi economici. 



__DÌ9Ìtized by Google 



( ry ) 

Per quanto però siano pregevoli i due accen- 
nati Scritti, amerei Sig. Segretario Degnissimo, che 
uscissero da'miei Torch; accreditati del Volo auto- 
revole di cotesta Accademia, che come fili certa- 
mente la prima, che sì unisse a promuovere l'Arte 
più utile alla Società, è, anco a ragione anno- 
ht3Lj tra le più Cddni, che ora k sostengono. 

E perciò mi rivolgo a Lei Pregiatissimo Sig. 
Segretario , 'piegandola a far presente la mia ri- 
tendo la comunicazione del Suo sentimento, tanto 
sul merito delle due Operette, quanto sulle av- 
vertenze, che si stimasse bene di aggiungere. 

E nella lusinga di ottener tal favore dalla di 
Lei gentilezza, ho l'onore di dichiararmi 

Firenze 18 Dicembre 181S. 



ieoHatao fiiaicWli 



^ Digilized by 



REPLICA 
DEL SEGRETARIO 



Eira noto in lidia da molti anni il frutto delle 
Patate; 1 primi a propalarne l'uso e la qualità, 
furono il Pigafitta Vicentino (rammentato dall'Amo- 
retti) il cjual fece nel i5io il Viaggio intorno al 
Globo, I: Girolamo Cardano Miliinnse, i;lm nel libro 
De rerum earìetate dice trovarsi nel Perii una Ra- 
dice Tuberosa chiamata Papas, di cui valevansi 
que' Popoli in vece di pane . Francesco Cartari- ne' 
suoi Viaggi all'Indie scrive di averne veduta citea 
il 1606 la coltivazione sulle Coste dcl Pèru. 11 Pa- 
dre D. Vitale Magazzini Monaco Valombrosano com- 
pose prima, del i6a5 il suo Trattato della Coltiva- 
zione Toscana, e seguendo il metodo del DavanjMti 
notò le faccende rurali solite praticarsi mese pei 
mese, ed insegna •■ doversi nel Marzo piantare in 

- buon terreno fresco ed umido le Patate, portate 
« nuovamente quà di Spagna, e Portogallo dai AH. 

- PP. Carmelitani Scalzi , come si piantano gli 
-ovoli dello Canne-, Francesco Redi in una Let- 
tera diretta da Pisa a Firenze al D. Pietre. Nati 
in data del i3 Gennajo 1607, edimprcssa nel T. V. 
delle sue Opere a pag. 43, tosi m: parla - La bal- 
■ letta di Radiche comparse costi è stata giudicata 
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- con molta ragione da V. S. essere il Patatai, ed 

- ancor' io ne ho avuto qui una gran cassa , stata 
■. inaiuLta j doisaio da! Regno di Fessa al Sere- 

- nissimo Gran-Duca mìo Signore. Io non ne ave- 
. vo mai vedute, e camminando ancor'ìo per con- 

- m [«C)dal nome dcf Paese, di dove vennero la 
■ prima volta; alcuni col nome di Crisantemo re- 

(*) Il Cónte di Mniìzech nelle Memorie déìla So- 
cietà di Berna dell'Anna 1764 PàrU IL pag. 5 di- 

Mta..ZWe7'!^ (te-agli) 
rose, ma sene dijjei-enti K ,i .ambe, nei. fiorì, e 
nelle foglie. Qaeiie ilei Ti>[-ìu,ìj]jI>;iì ; gr^sj 0 , 1,;- 
giìmo , difillo , <r ^/.'i> da sci /i/:o a direi piedi, e 
anello delle Patate è molle fietsibilt , n/fo due o tre 
jjtetti nel suo vigore, e corcato aeW .Axttiauyo . I 
Topinaulblis portano fiori gialli radiali come il 
Girasole^ le Fatate bianchi o gridellini secondo le 
specie ; ma tutti di forma e guisa di campanella . 
Ze foglie dei Top in a ni bus escono dal gambo , su* 
no lunghe targhe appuntite tubiate profondamente; 
■/«' -He (':■.''.''■: WVi-.e en.riio.ie fiosee d'in: i-erdr bian- 
castro. F,aidii.e.i,:e 1 Tubeeeor, di quei/o soi-o ine£t„:li 
midosì, fuori roi<eggianti, bianchi al di denteo, fra- 
ng Tour- 



Pigitized by Google 



( v.. ) 

« ranno; ed allrì da un certo sapore, che tanno 
« simile alla Castagna, le riducono al Bulbo-castanum.. 
• V Osservazioni; eli:; V. IS. J'(^el!ciiìissiroa lia fat- 
« la, che quando sono quasi marcite, spirano 
•.udore gvalisiìrrin , <; qua.si slmili! alla rosa fon 
« qualche tramischianza di giaggiuolo , e dìenuk, 
. l' osseryai ancor' io e I' osservò ij Padrone Sere- 
. nissìmo. Qui noi le abbiamo cotte lesse e dipoi 

- tagliate in fette , ed infarinate le abbiamo fritte 

- nel butirro; e son riuscite assai buono; e cosi 
.~ per Io più le cuorono in Trancia e in Ispagna , 

- dove hanno nome di essere un poco ventose; 

- a rne però non è. parulo che abbiano questo 
. difetto , ma può essere che lo abbiano se son 

- mangiate soverchiamente - . 

Antonio Zanon Udinese nel 177(1, vale a dire 
cent'anni dopo die ne aveva di.ia tonti.™ il Ile-di, 
interrogò il FoiuLito-i: di ij;i,-ia nostra Accademia 
l'Abate Moritela riti sul progresso che avesse fatto 
la cultura delle Patate presso di noi, e con sor- 
presa n'ebbe in replica che ci se ne parlava come 
di recente scoperta , e si piantavano nei Giardini 
coma Piante tuttora esotiche . Periodi possiam 
giudicare , che tanta e sì lunga indifferenza negl' 
italiani per 1' adottamento, e la rooltipli razione d'un 
nuovo Vegetabile attissimo ad accrescere i mezzi 
di sussisteva , e a supplire alla non rara penuria 
de' Generi Cereali da altro non sia derivala fuorché 
dalla generale opinione, che ricchi com'essi erano 
delle dottrine d'insigni Auloii I '.eoponici , e nomi. 
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Italamente de'Rusticì Latini, di Virgilio e del suo 
imitatore Luigi Alamanni , del Davanzali, del Se- 
derini , e più altri , non avesser nulla de appren- 
dere di molto importante e proficuo da peregrine 
pratiche Agrarie, in tinell' istessa guisa che l'am- 
mirazione avutasi da più Secoli per la Sapienza 
d'Aristotele tenne lontane le menti dall'utile spe- 
rimentare, e fece credere non si potesse rinvenir 
cosa degna di pregio , che indicata non fos- 
se nelle sue Opero. Ma qualunque stata sta 
la cagione della noncuranza , o poca stima , 
in che sonosl avute da gran pezzo le Patate 
fra noi , fatto .ita , eli,- st?ii(!o esse iirc ottimo suc- 
cedaneo alle granaglie, ed agli altri vegetabili che 
si possano panÌKzare, e oltracciò non punto sog- 
gette a deperimento per inclemenza di Stagione , 

0 per 1' apparente irrido Li ri tu i.leilc Muti-on-, la 'oro 
cultura è di somma importanza , e può arrecare 
alla Società vani aggi grandissimi , sperimentati 
ornai da gTan tempo nell'Irlanda, ove furon dap- 
prima introdotte, nella Francia, in Svizzera, in 
tutta la Germania , ed anco in Pollonia , d' onde 
credesi che prendessimo noi la coltivazione de 1 
Grani. Della bontà e utilità loro scrissero vantag» 
giosamente oltre i surriferiti anche altri non pochi, 
e meritano d'esser ricordati almeno i seguenti, 
cioè degli Oltramontani llor.ier nel suo Corso com- 
pleto d' Agricoltura; Gcoflroy, Veinman, Beilero , 

1 Compilatori dell'Enciclopedia, Hirzel primo Me- 
dico della Repubblica di Zurigo, Cristoforo Ham- 
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mer Norvcgo, Mmlzech negli atti della 5ocietà di 
Berna; degl'Italiani il Medico Filippo Baldini, e 
D. Gio. Faucchio di Napoli , Gio. Batta. Occhia- 
lini Romano, l'Arduino Professor di Padova, il 
Conte d' Asquino ; e dei nostri , Gio. TargiOni, 
Saverio Marietti, Antonio Matani già Lettor di Pisa , 
ed il Celebre Anatomico D. Paolo Mascagni, di cui 
deploriamo ancora 1' amatissima perdita . 

Ho io perciò sul proposilo da V.S. avanzatomi 
consultato di buon grado l'Accademia, che in- 
tenta sempre a promuovere il pubblico bene con 
la diffusione dei lumi , a seguitar la. mire del Go- 
verno , e propagar le teorie guidatrici di quella 
filosofica Legislazione , da cui siam regolati, non 
ha esitato un' istante ad approvare il pensiero da 
Lei fonrul" (li riprodurre con ima nuova IV.i/ion^ 
j òli' eri silenti Opuscoli d'Amoretti, e dì Dan- 
dolo intorno alla coltivazione delie Fatale , incari- 
candomi in conseguenza por l'organo de suoi De- 
putati di parteciparle che Ella concorre a tutta sua 
possa nell'idea di secondare la benaugurata e fe- 
lice inclinazione che si vede. nascere e dilatarsi al 
presente nel Suolo Toscano por una Pianta cosi 
fruttuosa e confacevole alla comune prosperiti. 

Ed in vero tra que' molti , che sino ad or» 
trattarono di questo llamo d' Agricoltura , niuno 
fuor de due soprallodati lo ha latto con minor 
pompa d'erudizione inutile s> pratici Coltivatori, 
nè con maggior chiarezza e precisione neU' indica- 
re i metodi e lo operazioni più economiche per 
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l'aumento di un tal Prodotto, e !a maniera di 
ridurlo in cibo salubre a vantaggio universale . 
Invitati .eglino a' giorni nostri dai respettivi loro 
Governi a prendere in esame un simile assunto, 
e nella circostanza d' aver potuto profittare dell' 
esprienzir cJ osservazioni ilei trapassili)., saranno 
certamente reputati meritevoli di maggior fiducia , 
siccome quelli che espongono il favorevol resultalo 
delle proprie rìcarche ottenuto in Italia , ed in 
Provincie non guarì lontane dal nostro Clima, 
onde conciliare agl'insegnamenti loro assai più di 
credito e d'imitazione, che non tanti altri ancor- 
ché piò estesi Scrittori , i ijuali riferiscono lo pra- 
tiche usate in remoti Paesi , e da quel di Tosca- 
na Riversi i solamente non può l'Accademia con- 
venire col Sig. Dandolo che i Governi dtbbano 
con Premj promuòvere nessuna industria. E pro- 
vato oggimai, che i Preinj d' incoraggimento , 
quali si vorrebbero qui dall'Autore, eccederebbero 
molte volte le forze dei (inverni , e non riusci- 
rebbero a produrre l'effetto bramalo. Un Governo 
non dee far che spandere i lumi, che possono 
contribuire all'estensione di qualsivoglia cultura ; 
e la sola utilità sperimentata dai Propiietarj può 
farla adottare generalmente, e renderla permanente 
«d utile all'intera Nazione. 

Mentre adunque in adempimento del uuo Uo- 
po mi l'accio un dover d'informarja della piena 
approvazione .Idi' Acr adoni la , godo secolei congra- 
tularmi dello zelo , die dimostra per ilr benessere 
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Nazionale, e della scelti dei obiì cha impiega 
opportuni al certo, e valevoli ad assicurarlo. 



D. Gio. Lessi i 
D. Giuseppe Gaizeri I 
Gio. Bettoni J 
D. Gaetano Cium | 
Luigi Serristobi } 



D. GlUSEPPE Sarchiasi 

Segretàrio 
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L'AUTORE 



Per secondare le Superiori premure 
facemmo nello scorso Autunno il Sig. 
Antonio Porati,edw> alcune ricerche, 
e sperienze sul modo di far pane colle 
Patate, e di conservarle. 

Ciò mi ha data occasione di stender 
poi onesta Istruzione , adattandola 
specialmente al Paese nostro; edora 
a comun vantaggio la pubblico. 
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DELLA 

COLTIVAZIONE 

ED USO 

DELLE PATATE 

CAPO L 
utilità' delle patate 

Sono oggimai da tutti conosciute 
quelle radici o bulbi, che general- 
mente si chiamano Patate, e Pomi 
di terra. Dìcesi che il primo a por- 
tarle dall'America inEuropa sia stato 
Gualtero Rateigli, che le fece colti- 
vare in Irlanda verso la fine del Se- 
colo XVI. Alcuni viaggiatori però 
avanti di lui commendarono le Pa- 
tate . Si citano fra i primi , che ne 
parlarono, Gomara ed A costa ; ma 
veramente il primo a farcene l'elo- 
gio fu l'Italiano Pigafetta, che nel 
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i5ig trovò le Batate (cosi egli le chia- 
ma) al Brasile quando intrapren- 
deva il primo viaggio, che fecesi in- 
torno al Globo Terraqueo: e dob- 
biam dire che veramente ei parli 
delle Patate or comuni Ira noi, poi- 
ché scrive esser radici simili ai Na- 
voni, e che hanno il sapore della 
Castagna (i). Per le cure dì Raleigh 
se n'estese la coltivazione in Irlanda 
prima che altrove. Passò quindi in 
Inghilterra, e in Germania; ma in 
ini luogo e nelT altro , quasi per un 
secolo, solo coltivossi ne' giardini 
come frutto esotico . Tardò di più 
-ad estendersi, in Francia; anzi in 
Borgogna alcuni Medici decisero che 
la Patata era malsana, e narcotica, 
■e riuscirono a farne proibire per 
■qualche tempo la coltivazione. 

Presso di noi può dirsi che le 
Patate siano state introdotte a' nostri 
dì , onde non è maraviglia se la col- 

(i)VeggaSi. il suo -Viaggio intorno al Globo Tir- 
rojKCo da me ultimamente pubblicato, pag. 16. 
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tivazion loro fa si lenti progressi. La 
Società Patriottica, la quale istituita 
era specialmente per promuovere far- 
gricoltura, offri e diede de' premj 
perchè la coltivazione delle Patate si 
estendesse. Si estese difatti alquan- 
to ne'monti, ove piucchè altrove se 
ne sentirono il bisogno e il vantaggio, 
e specialmente sul Comasco . Si este- 
se anche presso la Capitale perchè 
1* affluenza degli stranieri , che tal ci- 
bo amavano , le tenne ad alto prez- 
zo , e quindi molto vantaggio si trovò 
a coltivarle . Lentamente i contadi- 
ni stessi cominciarono a pascerne ì 
polli , e i majali , ed or cominciano a 
trovarle buon cibo anche per loro, 
medesimi . 

Non è qui luogo da estenderci 
a divisare il profìtto considerevole , 
che n' avrebbe il Paese nostro se si 
coltivassero comunemente presso di 
noi le Patate, come coltivansi in In- 
ghilterra , jn Francia, e in Germania, 
e dirò anche pome coltivansi fra noi 
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medesimi da alcuni avveduti agri- 
coltori . O si consideri la sicurezza 
dei prodotto, veggiam chiaramente 
ch'esso non soggiace punto alla gran- 
dine,e pochissimo alla siccità, ai ven- 
ti, alla pioggia, e alla nebbia: intem- 
perie, che affettano generalmente le 
parti della fruttificazione , ma non 
la radice, ch'è qui il ricolto princi- 
pale, se non l'unico. O si consideri 
la quantità del prodotto, non v' è 
pianta d' alcun genere , che nello 
spazio occupato da una pianta di 
Vaiate dia nemmeno la metà , anzi 
nemmeno la quarta parte di quella 
sostanza alimentare per l'uomo, che 
da queste ottiensi; sostanza, che ove 
all'uomo sopravanzi, o non la curi, 
è un eccellente pascolo per ógni sor- 
ta d'animali domestici. O si consi- 
deri la bontà del prodotto medesi- 
mo, nessun negherà che la Patata 
abbia un gusto generale piacevole; 
che sia molto nutritiva, come lo di- 
mostra la sperienza, e l'analisi, a- 
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Vendo, secondo Pcarson (1) M con* 
Vértfbili in materia animale; che sia 
sana, come pur rilevasi dall'analisi 
stessa, poiché di 16 once, dice. Par* 
meniier (2) , 11 h sono acqua, e nel- 
le residue parti solide (che son ami- 
do, fibre, e iimciliiggiiic) appena v'ha 
mezz' oncia di sostanza terrosa ; e 
per ultimo che adoperar si possa in 
moltissime maniere, adattandosi al 
desco de' contadini, come alle ricer- 
cate tavole de'ricchii 

Aggiungasi che per la sanità 
de 1 coltivatori del nostro Paese non 
irrigato la Patata è non solo Utile, 
ma iòrs'anche necessaria. Io son lon- 
tano dal voler decidere sulle cagioni 
della Pellagra^ malattia endemica, e 
■ terribile de' contadini dell' alto Mi- 
lanese; ma alcuni dati qui accenne- 
rò per inferirne che le Patate posson 
almeno diminuirne gli effetti lune- 
di Reperì of (he Coniinittee ec. pag. 83. 
(2) Boiler, Court compiti à'Agric. Ari. Foranti 
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stì. Dalle analisi fatte de' grani diver- 
si consta che quasi tutti, e special- 
mente il frumento, abbondan di mu- 
cilagginc; elio di .siiuil sostanza ab- 
bonda anche la Patata. , avendone r-; 
che essa nel gran-turco (almeno nei 
semi immaturi) v'è in pochissima 
proporzione, cioè di & (i); il che 
rilevasi anche dalla difficoltà d' im- 
pastarne la farina. Altronde si sa che 
la Pellagra 1 cominciò fra noi a un 
dipresso quando divenne comune 
fra' contadini il pane di gran-turco ; 
e che questa malattia o non mai, 
o di rado affligge i contadini, e 
gli abitanti de J luoghi, ove non di 
solo granoturco pascolisi , ma di ca- 
stagne , di riso , di latte , e d' altre so- 
stanze,nellequalilamucilagginenon 
-manca. Ciò premesso , sarebb' egli 
fuor di ragione lo sperare che in- 
di Marabelti. De Zea Mays pianta. Papiae. Non 
da questo però s'inferisca che il gran turco sia 
nocivo;, anzi è uiili'jimo , socialmente misto ad 
altre farine , e in itUtO dì polenda. i .■ ■ 
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troducendosi nell'alto Milanese una 
copiosa coltivazione di Patate, il 
contadino mangiandole contempo- 
raneamente col pane di gran-turco, 
o alla farina di questo mescolando 
di quelle la polpa nel modo che 
verrà indicato, riceva unita all'ali- 
mento quella mucilaggine , che in- 
fluir deve nella sua salute? 

Ne mi si dica che i più fra i 
contadini , e la meno agiata classe 
de' cittadini mostrano per le Patate 
tal disprezzo, che s'avvicina all'ab- 
bonimento. Io risponderò che simil 
difficoltà incontrasi sempre in tutto 
ciò che è nuovo, e sconosciuto; ma 
l'evidente vantaggio , e più di tutto 
l'esperienza, e l'esempio alla fine di- 
singannano il Popolo. È noto che vi 
volle anche fra noi più di mezzo se- 
colo prima che i contadini s'acco- 
modassero a sostituire il pane di 
gran-turco a quello di mescolo, cioè 
di segale , miglio , e veccia ; e ora il 
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pan di gran-turco è il loro quasi u- 
nico cibo. 

Alcuni Proprietar) , e commen- 
devoli Ministri del Culto hanno già 
sull'oggetto delle Patate cangiata l'o- 
pinione degli Agricoltori , che da lo- 
ro dipendono, o che gli ascoltano; e 
vediamo che la persuasione dell'u- 
tilità di questo vegetale , partendo 
da loro come da un centro , si va 
stendendo all'intorno. 

Forse alcuni hanno temuto che 
l'abbondanza delle Patate facesse in- 
vilire il prezzo de'grani; ma ben po- 
chi posson essere quelli, che così sra- 
gionano . Se avranno meno prodotto 
netto in grano, non ne avranno e- 
glino un grandissimo compenso nel- 
le Patate , che dianzi non aveano ? 
Chiedasi a chi in quest'anno le col- 
tivò, e le vendè , se da una pertica di 
terra non ha ricavato per lo meno il 
doppio di quello, che avrebbegli rcn- 
duto in grano. Taluno ricavonne 
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più del decuplo (1). È altronde os- 
servazione costante, dice Parmeniicr, 
che le Patate sono fecondissime in 
quegli anni appunto , in cui i grani 
sono scarsi. 

Nè meglio calcolan coloro, che 
credono non essere economica fra 
noi la coltivazione delle Patate, per- 
chè non permette se non un solo 
raccolto nel giro dell'anno. Quando 
pur così fosse, l'abbondanza d'ampio 
raccolto ben potrebbe a due prodot- 
ti supplire. Ma così non è. Vedremo 
nel seguito di questa Istruzione , ai 
Capi V. e X., come possa aversi un 
doppio raccolto delle stesse Patate 
in uu anno nel medesimo fondo , 
onde altri prodotti, che minor tem- 
po esigono , come il miglio, il for- 
mentu acino, i fagiuoli ec, pur vi ma- 
io Il degno Curato di Varè S. Giuseppe pian- 
■chi, cke fu un de'primi, ed é tuttavia de' più di- 
ligenti coltivatori di Palate, da i pertiche di ter- 
reno ricavonne 3ooo Ubbie, che vendute a soldi 
due e mezzo gli diedero lire ìjS in danaro. Omet- 
to cento altri analoghi esempi. 
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tureranno. Ma a togliere sopra ciò 
ogni scrupolo possiamo asserire che 
in questo stesso anno vi fu chi pian- 
tò le Patate ov'avea colto il Napo sil- 
vestre , detto da noi Ravettone ; e do- 
ve ha poi colte le Patate ha piantati 
i cavoli, che gli servon di cibo in 
questo inverno . DÌ più le Patate 
piantansi nelle ripe , negli angoli de' 
campi, ne'boschi di recente pianta- 
gione, e fra le piante del gran-turco, 
ove alle altre produzioni alcun im- 
pedimento non apportano , come 
vedremo . 

Per ultimo non sarà qui fuor 
di luogo il ricordare che nell' anno 
179,5, temendosi in Inghilterra una 
carestia di grani, la Società d'Agri- 
coltura , consultata dal Governo sui 
mezzi di prevenirla, e dì ripararvi, 
rispose non conoscersi alimento più 
opportuno ad essere sostituito ai gra- 
ni che la Patata, e pubblicò in quell* 
occasione un'Opera (1) ben estesa, 

Ci) Report of Che Gommiate of the Board of 
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« istruttiva, dì cui pur qui giove- 

Esporro in questa Istruzione 
quali siano i metodi migliori di col- 
tivare le Patate , ond' averne il mas- 
simo prodotto: qual sia il tempo pro- 
prio, e '1 modo di coltivarle, quando 
vogliasi avere un prodotto precoce 
opportuno ai bisogni: quali sieno le 
migliori maniere onde averne per 
nutrimento umano il maggior van- 
taggio , che trarre scn possa : e per 
ultimo in qual modo conservar si 
possano esse in istato naturale di 
bulbi , o ridotte in farina. Tutto ciò 
verrà qui chiaramente, e colla pos- 
sibile brevità indicato . 

A scrivere questa Istruzione 
varrommi delle notizie, ch'ebbi co- 
modo d' acquistare ne' molti anni , 
ne' quali dell'Agricoltura, e special- 
mente della coltivazione Lombarda, 
per dovere d'impiego, m'occupai: 

Agricultttrc, coaferning tke cultori W usi of Pe- 
latoci. Londra 1795. in 4- %• 
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varrommi del mentovato Rapporto 
della Società d'Agricoltuta d'Inghil- 
terra, delle Opere del Ch. Parmentier, 
soprattutto dell'articolo, ch'egli scris- 
se sulle Patate per l'eccellente Dizio- 
nario <f Agricoltura di Rozier (1), e di 
tutte quelle notizie, che ne' più re- 
centi Libri d'Agricoltura, particolar- 
mente Italiani (a) 3 troverò più adat- 
tate alle circostanze nostre. 

CAPO IL 

DELLE DIFESSE SPECIE E VARIETÀ' 
DI PATATE 

Prima di trattare della coltiva- 
zione àc\\e Patate bisogna ben deter- 
minare di qual pianta intendiamo 
noi qui di parlare,- poiché i.°dassi 
questo nome a una specie di Solano , 

(i) Loc. cit. (2) Nominerò qui lìignami- le Pa- 
lati ec. Bologna- 1773 ; Baìarra- Dialoghi di Pra- 
tica Agraria. Dial. X; He- Elementi d'Agricoltura 
Tom. 1. pag. 3o5; Lastri- Corso ec. Tom. Ili/ 
; Targioni- Mimuigia ec. 
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che alle foglie come'al fiore somiglia 
a que' frutti, che volgarmente chia- 
inalisi Tornate } o Pomi d" oro; e que- 
sto suole.anche comunemente chia- 
marsi Pomo di terra : 1° dassi il no- 
me di Patata ad una specie dì Gira- 
sole, ;i cui somi«Ka jier Li forma del 
fiore, e chiamasi più comunemente 
Topinaribur , o Pero di terra, poiché 
i suoi bulbi o radici hanno forma di 
Pera, anziché di Mela: 3.° dassi per 
ultimo il nome di Patata anche ad 
una specie di Convolvolo , che pur 
ha le radici bulbose , ma presso dì 
noi è poco conosciuto. Io qui sotto 
nome dì Patata intendo di parlare 
principalmente della prima specie, 
che più delle altre , e quasi sola da 
noi coltivasi. 

•Di questa specie di Patate ve 
ne sono moltissime varietà , poche 
delle quali a noi son pervenute , o 
almeno non sono comuni. La Paia- 
ta più comunemente presso di noi 
^coltivata èlabianco-gialiastra a bui- 
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bi tondeggianti, e bislunghi talora, 
e generalmente più grossi che quelli 
delle altre varietà. Essa è anche 
primaticcia, come diremo. Ve n'ha 
pur delle giallo , e delle rosse , che 
vuoisi essere di miglior gusto ; ma 
sono di minor prodotto , e poco co- 
muni. 

E vano il descrìvere con lin- 
guaggio botanico tutte le parti della 
pianta. Quello, che più in essa c'in- 
teressa, è la radice, la quale è in 
parte fibrosa, e in parte tuberosa, 
ossia bulbosa . I bulbi carnosi, direni 
cosi, restano attaccati alle fibre Os- 
sian filamenti , che partono diretta- 
mente dal collare del gambo -, e ve 
ri ha di tutte le forme , grandezze , 
e colori. La superficie de' bulbi è 
ineguale , con varie escrescenze: ta- 
lora ha de'tubercoli , e sempre delle 
fossette, in cui stanno i getti, desti- 
nati a germogliare nella prossima 
stagione. 

; I Contadini nostri, che coltiva- 
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no, ove più ove meno, le Patate, 
coltivante ih quel modo, che loro 
è stato indicato , o che hanno ve- 
duto ; ma non sanno se sia il meto- 
do più conveniente ai principj di 
buona Agricoltura, e alle circostanze 
del loro terreno, e quel che si tiene 
ne* paesi, ove s'usa in ciò la mag- 
gior diligenza. Volendo pertanto io 
qui trattare della più vantaggiosa 
maniera di coltivarle parlerò para- 
tamente del Terreno , degl'Ingrassi, 
delle Vicende o Ruote, della Scelta 
per la Piantagione , e della Pianta- 
gione medesima, de'Lavori da farsi 
intorno ad esse , del modo d' averle 
anticipate . 

capo ni. 

DEL TERRENO - 

Consìstendo ne' bulbi della ra- 
dice il prodotto della Patata trovasi 
ch'essa allignar deve, e alligna di- 
fatti in tutte le terre sciolte , in cui 
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la radice può stendersi, e nella stes- 
sa arena . Alligna anche fra gli sco- 
glj, e in fondi duri, e impenetrabili; 
purché sianviallasuperficie cinque o 
sei once (") d'una terra , in cui la pian- 
ta stender po.s.sa io endici , e nutrirsi. 
Avvertasi perù che il prodotto è sem- 
pre proporzionato al nutrimento , 
che dal terreno stesso la pianta può 
trarre; quindi non deve aspettarsi, 
se non un tenue prodotto chi mette 
le Patate in arida , e steril sabbia , o 
ghiaja. Nelle terre forti argillose, e 
cretose la Patata non ben riesce, per- 
chè non vi può stendere le radici, 
e farsi luogo pe'bulbi . 

Quindi opportuni generalmen- 
te sono alla coltivazione delle Patate 
tutti i nostri terreni dell' alto , e basso 
Milanese , e degli stessi nostri mon- 
ti ; e specialmente que' fondi , ne'qua- 
li trovasi, che ben riesce il ravettone, 
la rapa ec. Nelle stesse nostre bru- 

(") L' Oncia Milani» lineare equivale a un Soldo 
e due Quattrini di Braccio Fiorentino. 
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ghiere, in quelle almeno che sono 
un misto di gliiaja, e d'argilla, pos- . 
sono ben riuscire, e daranno purché 
s'ingrassi il terreno, frutto abbon- 
dante, come dimostrollo uno spe- 
rimento fatto nella brughiera diSe- 
nago (1). 

E a proposito delle brughiere, 
poiché queste , quando coltivansi , 
sogliono mettersi a bosco, potrassi 
presso di noi, come in Inghilterra, 
coltivare a Patate il vano, che resta 
fra una pianta e l'altra ne' primi tre 
anni: tanto più che il terreno è sta- 
to lavorato, e la piantagione, la sar- 
chiatura, e '1 raccolto delle stesse 
Patate servono d'un nuovo lavoro 
appiè de' giovani alberi, che loro è 
assai proficuo. Milord Coke trovò 
vantaggioso il concedere ai poveri 
Contadini della sua terra i boschi 
di nuova piantagione , perchè vi col- 

(i) Atti della Soc. Patriot. Tom. II. p. liij.O 
Tom. HI. p'. kxijj. 
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tivasscro le Patate, delle quali loro 
lasciò tutto il raccolto . 

Un opportuno fondo per colti- 
varvi Patate è quello , che dianzi era 
palude, quando si possa ben asciu- 
gare, e renderne sciolto il terreno 
coli' arena; e miglior fondo ancora 
è quello, che era prato. artificiale. 

Quanto più sarà lavorato il ter- 
reno, migliorè, e più abbondante 
ne sarà il prodotto; ma in generale 
due lavori bastano: uno profondo 
immediatamente dopo del raccolto, 
e l'altro raen profondo poco prima 
■della piantagione. 

Questa suol farsi in Marzo, e 
anche in Febbrajo quando più non 
temasi il gielo. Si può anche far più 
tardi quando siavi una ragione, p. 
e., quando vogliansi mettere le Pa- 
tate nel fondo dove si è colto il Ra~ 
rettone. Della coltivazione invernale 
per aver lePflfniesulfinire di prima- 
vera ne parlerò al Capo X, 
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Nel lavorar il terreno bisogna pro- 
curare di cogliere i vermi, che vi si 
trovano , perchè si pascono de' bul- 
bi e ne distruggon gran parte . Grave 
danno pur fanno alle Patate le tal- 
pe, ed i sorci; ma osservasi che la 
Patata da essi mangiata in parte , an- 
ziché infracidire, siccome altre ra- 
dici fanno , si ricopre di nuova pel- 
le nel luogo corroso, e si mantiene, 
e cresce fino all' intera maturità. 

CAPO IV. 

DELL INGRASSO 

Quando si disfà un vecchio pra- 
to per metterlo a Patate, o si risana 
una palude, non v'è bisogno d'in- 
grasso ; ma in ogni altra circostanza 
i terreni destinati alla piantagione 
delle Patate voglion essere concima- 
ti più o mene , secondo i gradi di 
Jertdità lor naturale, e a norma del 
prodotto, che se ne vuol ricavare. 
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Notisi perù che ove troppo sia ingras- 
sato il fondo, piìi copioso ne sarà 
bensì il raccolto, ma men saporite 
e men farinose ne' saran le Patate. 

Circa quest'ingrasso però non 
son d'accordogliÀgricoltori,nè per 
la qualità, nò perla quantità, nè pel 
modo d'ingrassare. Per la qualità 
generalmente si preferisce il conci- 
me di vacca. Alcuni hanno trovata 
eccellente la calcina, altri la polve- 
re di marmo, ed altri dalla calcina 
hanno avuto del danno ; il che pro- 
babilmente ebbe origine dai diversi 
terreni, in cui l' adoprarono . 

Riguardo alla quantità osservasi 
che nei paesi più abbondanti d' in- 
grasso più vi se n'impiega. Così in 
Irlanda i contadini fanno de' larghi 
fossi , che riempiono quasi intera- 
mente di concime: pongon su que- 
sto le Patate , e le ricopron di terra. 
Altrove s' ingrassa il campo per le 
Patate, come si concima pel grano . 
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Altri mettono nel solco le Fatate,) 
e sopr' esse un po' di letame, e ro- 
vesciali poi addosso a loro la terra. 
Altri mettono un po' di letame sotto 
la Patata medesima , e senz' altro in- 
grasso la coprono. Chi coltiva le -Pa- 
tate a vicenda cogli altri grani vi 
mette tanto letame che basti per tut- 
to il periodo di quest'avvicenda- 
mento . 

CAPO V. 

bELLB VICENDE O EUOTB 

Le Vicende o Ruote di coltiva- 
zione si fanno per le Patate come 
per gli altri prodotti. Noi non ab- 
biamo ancora bastanti sperimenti 
per giudicare qual Vicenda più si 
convenga. In Inghilterra, ne'diversi 
distretti, si usa ordin diverso ; ma 
notisi che essi non raccolgon mai 
due grani sullo stesso fondo nel me- 
desim' anno , siccome noi facciamo. 
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Ecco le Ruote loro più comuni 
di quattro, e di tre anni. 



7" j p *' ale 
(.Piselli 





ì 


Grano 


Fagiuoli 


Grano 


Vena 




Palate 


Giano 


Fagiuoli 


Fagiuoli 


Prato 



Queste Ruote a noi forse non 
convengono; ma possono mettersi 
le Patate dopo il ravettone o lino d' 
inverno (rovagnasco), o sole, o fra 
'1 gran-turco in luogo de' fagiuoli . 
V'è clii le pianta ne'solchi vuoti fra 
le ajuole del grano , e dopo la messe 
ne rovescia addosso a loro da' due 
lati la terra per incalzarle. Possono, 
piantandole di buon' ora, raccoglier- 
si in tempo da seminare' nel luogo 
istesso il miglio, la melica, i fagiuoli, 
o altri minuti. S'è pur trovato utile 
il seminare le rape , o ripiantarvi i 
cavoli in file, che framezzino le file 
delle Patate. Ciò si fa dopo che a 
queste si son dati tutti i lavori, che 
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esigono. L'ombra stessa dello Pata- 
te è utile alle rape nascenti, e ai 
giovani cavoli, per difenderli tanto 
da' caldi raggi solari , quanto dagli 
insettini che ne rodono le prime fo- 
glie, e loro recan gran danno. La 
sperienxa farà giudicare qual vicen- 
da sia la più utile. 

-CAPO VI. 

SEMINAGIONE DELLE PATATE 
B SCELTA PER LA PIANTAGIONE 

Le Patate producono un frut- 
tò, eh* è una specie di piccol pomo 
o bacca, la quale immatura è verde, 
e maturando fassi alquanto giallo? 
gnola, ed è piena di piccoli semi. 
Ognuno di questi semi produce una 
pianticella della stessa specie, che 
nel :prim' anno fa poca radice, e 
quindi è di pochissimo vantaggio ; 
©nde nessuno semina i semi di Fa- 
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tate se non sulla speranza d'averne 
qualche nuova varietà, il che talora 
succede; o perchè si.son fatti venire 
da lontano paese i semi, non poten- 
dosi avere facilmente le Fatate is- 
tesse, o per ricavarne de' piccoli bul- 
bi da piantarsi neh" anno veniente , 
e risparmiar cosi le grosse Patate. 
Questi semi si mettono in terra as- 
sai radi, e perciò si seminano fram- 
misti all'arena: si seminano in fde, 
e si diradan poi dove fa bisogno , 
perchè ogni pianticella abbia luogo 
bastante pe'rami, e per la radice. 

Generalmente si piantano i pic- 
coli bulbi, cioè le piccole Patate, 
che al tempo del raccolto mettonsi 
■a parte, e conservami nel modo che 
diremo; ovvero piantansile fette di 
Patate, nelle quali siano i getti os- 
siano gli' occhi. I più accurati Agri- 
coltori preferiscono di piantare i 
bulbi interi, e son certi d'averne 
maggior prodotto. Che se per la 
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grossezza loro li dividono, ciò fan- 
no in maniera che ogni fetta abbia 
un pajo d'occhi, e tutta vi lasciano 
■la polpa, che v'ò dintorno. Nel ta- 
gliar le Patate non fanno mai il ta- 
glio perpendicolare , o orizzontale , 
ma a bizzeffe o in iscorcio. V'è chi 
de' bulbi , specialmente bislunghi , 
preferisce l' estremità, chiamate i na- 
ti; e v'è chi questi' rigetta per attac- 
carsi alla parte di mezzo. Ipiù sono 
intorno a ciò indifferenti; ma tutti 
i diligenti Coltivatori hanno l'atten- 
zione di osservare se la parte del 
bulbo, che destinano al terreno, ha 
gli occhi molto internati nella polpa, 
ovvero sporgenti in fuori. Nel pri- 
mo caso li chiaman ciechi, e poco 
vi si fidano; ma son sicuri dei se- 
cóndi . 

I getti Ossian occhi voglion es- 
sere sani, e vivi. Vedremo al Capò 
XV. come se ne fa perire il germe 
nell'acqua bollente; e allor quelle 
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Patate più atte non sono alla ripro- 
duzione . Il gielo pure ne fa perire 
ì germi , c distrugge le Fatate istes- 
se. L'umido le la marcire , e se sia- 
no in luogo caldo germogliano fuor 
di terra, o troppo presto. Ancorché 
abbiano però germogliato, son tut- 
tavia atte ad esser piantate ;: anzi ò 
questo un de'mezzi d'avere un rac- 
colto precoce, come diremo; ma 
convien osservare che non siasi di 
troppo esausta la sostanza , che dee 
nutrir id pianta ne'primi tempi che 
in terra, . 

È vano il raccomandare che 
scelgasi la qualità di Patate , che si 
reputa la migliore ; e che si rigetti- 
no quelle Patate, che sono intac- 
cate da certe macchie o vene nere, 
lo quali sono indizio d'una malattia, 
che nel nuovo prodotto si propaga. 
E ove in un campo di Patate questa 
malattia si trovasse molto estesa, con- 
viene allora cercare da. altri paesi. 
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e specialmente dai monti, nuove 
Patate , che da tal male siano esenti 
CAPO VII. 

DELLA PIANTAGIONE DELLE PATATE 

Gì Inglesi, che grand' estensio- 
ne di terreno coltivano a Patate, 
hanno immaginati degli stromenti, 
e delle macchine per affrettare il la- 
voro . Dopo d' aver hen arato il cam- 
po, con un'altra specie d'aratro stra- 
scinano una ruota dentata, la quale 
nel girare fa, a convenevol distanza, 
de' buchi ove si collocan le Patate t 
o gli occhi dì esse: indi con più pic- 
colo aratro, che serve d'erpice, ed 
è talora da un uom tirato, e da un 
altro guidato onde calpestar meno 
il terreno (i) , le coprono, le sarchia- 
no a suo tempo, e le rincalzano ; .e 
con un aratro a denti poi le raccol- 
gono ; 

(1) Se ne velie la descrizione e la figura negli Opti- 
noli Scelti. Tom. XVIL pag. 3iS. 
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Ma noi , presso dei quali questa 
coltivazione a così dire comincia, 
dobbiamo, quanto è possibile, star 
lontani dal propor novità. Si pian- 
tano le Patate come piantansi', per 
esempio, ifagiuoli, e 1 gran-turco, 
e come ripiantanti i cavoli. Si fan- 
no de' solchi ben diritti , a giusta di- 
stanza l'uno dall' altro , e in ognuno 
di questi solchi a giusta distanza si 
fanno de' buchi con un foraterra , 
ossia legno acuto in cima, che poi 
dilatasi quanto un corno di bue, ed 
ha un manico, che l'orma angolo o 
curvità, onde più facilmente ado- 
ntarlo . Il buco si fa profondo circa 
tre once, onde il Pomo di terra, che 
vi si inette dentro, sia da due once 
a due e mezzo sotterra. SÌ può anche 
la -Patata mettere supcrliciahnente 
alla metà del solco quando vi si deb- 
ba tosto rovesciar soprala terra, che 
s'alza fra i due solchi. La distanza 
da un buco all'altro sia da cinque in 
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sei "vice Milanesi, fino d;i io in it 
pollici francesi . La distanza da un 
solco all'altro sia dalle 12 alle 18 
once ; e tal distanza conviene la- 
sciarvi quando vi si vuol lavorare in 
mezzo coi cavalli, o co' bovi; ma 
quando tutto facciasi a mano d'uo- 
mo , basta la distanza dalle 6 alle 8 
once. Dell' ingrasso s^ih ne parlammo. 
Sebbene in qualunque modo pian- 
tisi la Patata , la radice sia per anda- 
re al basso , e 'i fusto in alto , pur è 
bene metterle colf occhio al di sopra 
quanto è possibile . 

CAPO Vili. 

LA PORI INTORNO ALLE PATATE 

Alcuni, esagerando i vantaggi 
delle Patate , vanno dicendo che 
quando sono in terra, più non vi si 
pensa , se non al tempo della raccol- 
ta; ma questi s' ingannano, ed ingan- 
nano gli altri. Molto importa il sar- 
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chiare intorno alla Patata anche pri- 
ma che il germoglio spunti da terra, 
perchè l'erbe facilmente lo soffoca- 
no, impediscono il riscaldamento del 
fondo, che v'apporterebbono i rag- 
gi solari, e '1 giro dell'aria, che pur 
molto giova alle radici. Vero è però 
che la Patata, quando abbia potuto 
alquanto stendere i suoi rami , sof- 
foca ella stessa le altr' erbe, e allora 
la sarchiatura diviene inutile . 

Giova pure rincalzar la Patata " 
al tempo della fioritura , specialmen- 
te ne' terreni asciutti, in quel modo, 
che si fa col gran-turco . Ove la pian- 
tagione è estesa , e fatta regolarmen- 
te , si' rincalza coli' aratro medesimo ; 
e v'è anche fra noi come già s è 
detto , chi a quest' oggetto pianta le 
Patate in primavera ne' solchi frale 
ajuole (prose) del grano ; e quando 
questo è mietuto, ne rovescia al pie- 
de di esse la terra, altamente rin- 
calzandole con piccol aratro tirato 
da un sol cavallo, o bue. 
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Quando vicina è la maturità {e 
questa si conosce all'avvizzire, e in- 
giallire de' rami, e delle foglie) si 
recidono i rami, e si danno a man- 
giare a' buoi, e alle pecore, che vo- 
lentieri sen pascono. 

Si può anche nel Luglio, quan- 
do abbiasi del terreno vuoto , taglia- 
re de' rami vigorosi, e tosto piantar- 
li, tenendo la terra innaffiata per 

■ qualche giorno . I rami gettali ra- 
dici, che mettono poi de' bulbi. Il 
prodotto non è certamente uguale 
a quello, che si ha dagli occhi pian- 
tati, ma si ha presto, e con lieve 
incomodo . 

Si può eziandio , se le -piante 
delle Patate son rade, piegarne in 
terra alcuni rami de' più vegeti , fa- 
cendone una specie di propaggine 

C provarla ) . Ogni ramo così sotter- 
rato produce pur esso de' bulbi. 
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CAPO IX. 

RACCOLTA DELLE PATATE 

Generalmente i prodotti cam- 
perecci si raccolgono nella lor piena 
•maturità, e così dee l'arsi delle Pa- 
tate; ma se chi n'è ghiotto vuole 
Patate prhnaticce, ed è disposto a 
ben pagarle , l'Ortolano , o'I Conta- 
dino raccoglie per lui i bulbetti ap- ■ 
pena formati, ovvero , usando mag- 
giore economia, recide diligente- 
mente dalla radice i bulbi più gros- 
si , e la ricopre tosto , senza punto 
smover la pianta, e. avendo l'atten- 
zione di ciò non far mai nelle ore 
calde, o in terreno troppo asciutto, 
-salvo che non possa tosto innaffiar- 
lo . Quando si fa l' intera raccolta , 
se il fondo è molto esteso , e le Pa- 
tate furono seminate regolarmente 
ne' solchi, allora s'adopra l'aratro, 
col quale si volta sossopra il terre- 
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no, e mettonsi allo scoperto i bulbi. . 
Questi vengon raccolti da donne , 
e' fanciulli, che, staccandoli dalle 
radici fibrose , li mettono in ceste . 
In Inghilterra si è pur immaginato 
un aratro , che invece del solito vo- 
mere ha una specie di forca o pet- 
tine a quattro denti, che tirato da 
uno o più cavalli svelle , senza rom- 
perle, le radici delle Patate. La So- 
cietà d'Agricoltura nel mentovato 
Rapporto (i) ne ha pubblicata la de- 
scrizione , e la figura. 

Ove però si vuole , o si dee fare 
il raccolto a mano , s'adopra la forca 
o'I tridente, comune ora nei monte 
di Brianza, e ne 'paesi abbondanti di 
ciottoli, piuttosto chclavanga;eove 
pur questa adoprar si voglia.abbiasi 
l' attenzione di stare un po' lungi dal- 
la pianta, onde non tagliare ibulbi. 

Procurisi di fare il raccolto in 
tempo asciutto ; e quando le Patate 
(i) Riport ec. pag. 4o. 
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Jono dissotterrate , si lascino esposte 
.al Sole , finché si può , onde traspiri 
una pai-te della loro umidità: il che 
.molto giova alla loro conservazione. 

Del modo di conservarle parie- 
remo in ultimo luogo , per indicare 
in un solo Capo come conservinsi 
tanto in istato di bulbo, quanto in 
istaio di pasta o»di farina. 

CAPO X. 

COTIV AZIONE. DELLE PATATE 

i RACCOLTO PRECOCE 



Le Patate divenute son ora près- 
so di noi d' un' importanza e d'un 
prezzo, che mai non ebbero; e ciò 
nasce , perchè , se non mancano , ah 
meno molto scarseggiano , e sono per 
essere sempre più ricercate, finché 
venga la nuova messe. Quindi l'or- 
dinaria loro raccolta , che suol farsi 
in autunno , non potrà punto tlìmi- 
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nuire gli attuali nostri bisogni ; come 
farebbe , in parte almeno , se una rac- 
colta di Patate far si potesse prima 
del grano, .e della segale, quando Ja 
terra, benché molto prometta, nulla 
somministra in alleviamento della fa- 
me . E questa raccolta appunto far sì 
■può presso di noi , poiché si fa in In- 
ghilterra ed in Francia co' metodi, 
che sono per indicare . 

La Patata nella buona stagione 
compisce il corso della sua vegetazio- 
ne ali' incirca in quattro mesi; e ve 
n' è pure una qualità molto primatic- 
cia di sua natura. Tal è quella Patata, 
che in Inghilterra chiamasi prfmatìc* 
cia reale (royal early), assai grassa ^ 
molto prolifica, e ben saporitala qua- 1 
le in sì brieve tempo matura che ri- 
piantasi , e raccogliesi un' altra voltà 
nello stess' anno , e nello stesso fon- 
do ; ovvero fassi ivi un secondo rac- 
colto d'altro legume od erbaggio (ij 
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Di questa specie son forse quelle Pa* 
tate, che da Londra ebbe la Società 
Patriottica , e coltivò per alcuni an- 
ninelsuo Orto sperimentale, e dicn- 
ne amolti; tanto più che ad esse pur 
conviene la descrizione, che de'Po- 
m i di terra primaticci ( Pommcs de 
terre hdtives ) ci dà Parmcntier 
Se tal Patata sì di buon'ora può co- 
gliersi in Inghilterra , quanto più 
presto non potrà cogliersi presso di 
noi piantandola tosto che la stagion 
lo permetta, e più non temasi il 
gielo? 

Parmentier, per meglio ciò ot- 
tenere, consiglia di mettere le Pata- 
te in sul finir dell'inverno ammuc- 
chiate in luogo ben difeso , e natu- 
ralmente tiepido, ove presto gettino 
i germogli ; di piantarle quando han- 
no germogliato , e piantarle a poca 
profondità, in luogo, per quanto è 
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possìbile , esposto a mezzodì, e ripa- 
rato dalla tramontana. 

Un altro metodo ticnsi pure in 
Inghilterra per aver le Patate anche 
noi Maggio. Piantatile nel tardo au- 
tunno, e talor anche nel fitto inver- 
no in hen riparato luogo, ove pur 
copro nle quanto è necéssario , per- 
chè siano difese dal gielo . Le pian- 
tano assai fitte , perchè occupino 
meno spazio . Ivi esse lentamente 
vegetano , sicché a' primi di Marzo 
hanno un germoglio alto almeno 
tre pollici ( un'oncia e mezzo di Mi- 
lano ) . Allora le trapiantano diligen- 
temente in suolo asciutto a conve- 
nevol distanza ; e se temono freddo 
o glelo nella notte, proseguono a 
rieuoprirle con strame p paglia. Per 
tal modo ne fanno la raccolta nel 
Maggio (i). 

Seciòfassi in Inghilterra, quan? 
to meglio non farassi ira noi ? Pian- 
<i) Separi oc, loc.'cit. 
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tinsi le Patate fitte in luogo riparato-, 
e ben esposto. Coprami con paglia, 

0 stoje, ovvero con foglie, sostenen- 
do perù queste con ramoscelli, ac- 
gìò non soffochino Ì germogli. All'a- 
prirsi della- stagione vedrassi che 
hanno cominciato a gettare: allora 
si trapiantino in opportuno , e ben 
preparato terreno, e coltivinsi giusta 

1 precetti, che sopra abbiam dati. 
Potrebbero anche nell'autunno pian- 
tarsi in luogo, ove per la metà, o 
per un terzo rimaner potessero , ìa- 
sciandovele a giusta distanza , e tra- 
piantando le altre. Adoperando il 
Trapiantato/o noto a tutti gli Ortola- 
ni si trasporrebbono con tal sicurez- 
za, che forse nemmen una dovreb-i 
be perirne. 

Non pretendasi già d' aver per 
tal modo nel T'-ggio una raccolta 
uguale a quella, che otterrebbesi in 
Autunno; ma avrebbonsi le Patate in 
una stagione opportunissimapcrsup- 
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plire ai vecchi grani , chòsarebbono 
Dmai consumati, e ai nuovi non aiv- 
cora raccolti. 

CAPO XI. / 

OSO DELLE PATATE 

A molti usi economici sì sono 
Adoperate, e si adoperano le Patate. 
Schaeffers riuscì persino a farne cari 
ta; e buona carta ne fece, siccome 
appare da saggi uniti al suo Libro (i). 
11 Sig. Can. Zucchini, Direttore dell' 
Orto sperimentale dì Firenze, aven- 
dole fatte germogliare, e fermentare, 
ha ricavato dalle Patate spirito di 
vino (a), che dar anche debbono in 
maggior copia i lor frutti. Già da 
lungo tempo , e in più luoghi si 
è sostituito l'amido della Patata a 
quello del grano per farne polvere 

(1) D, faob Christian Scbne/ers Master ani 
Versiteli pajjiur ni miidim. l'arti; 111. Mostra l, e 5. 

(2) lattei- Cono ec. Tom. III. pog. 191. 
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di cipro. Si può anche in vece di 
colla di farina adoperar la Fatata , 
la quale ben cotta, e macinata sopra 
una tavola, come si fa de'colori, for- 
ma una colla molto attaccaticcia , a 
cui s'uniscon poi gl'ingredienti op- 
portuni per allontanare il tarlo . 

Prima che gli uomini si acco- 
stumassero a nutrirsi di questa radi- 
ce in Europa, coltivavano le Patate 
. a motivo della grande loro fertilità 
per pascerne gli animali. Comincia- 
rono da'majali; indi ne nutrirono i 
buoi , e le vacche , e poscia i polli. 
Tutto ciò si fa pure oggidì, e si fa 
con grande vantaggio ; ben inteso 
che conviene farle bollire, e pe'pohi 
anche impastarle. Gl'Inglesi ne nu- 
triscono pur Ì cani, unendovi da 
principio un poco di condimento (i). 

Questi usi però dello Patate si 
fanno , dove soverchiamente abbon- 
dano, e non hanno smercio, e dove 

(i) lìeport of Ihe Committtc et. pag. 
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al nutrimento dell' uomo non man- 
cano grani , legumi , castagne ec. ; 
ma l'uso migliore , che far sene pos- 
sa, si è di serbarle per l'uomo, che 
mangiale sì in natura, che ridotte 
a pasta o a farina. Di ciò tratteremo 
or qui diffusamente. 

CAPO XII. 

DELLE PATATE, CIBO DELL UOMO t 
IN ISTATO DI BULBO 

Per cibarsi delle Patate la più 
semplice maniera è quella di man- 
giarle in natura, cioè in istato di 
bulbo, facendole cuocere sotto la 
cenere calda , come si fa delle mele , 
e d'altrifrutti;OWero nel forno, to- 
sto che se n'è tratto il pane. Pelan-' 
si, cioè sì spogliano della sottil pel- 
le , che le copre , finché son calde , 
acciò facil ne riesca l'operazione, e 
si mangiano, aggiugnendovi un po'- 
di sale per rilevarne il gusto. 
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Si fanno ugualmente cuocer 
nell'acqua con un po' di sale , che 
non solo loro accresce sapore , ma 
le rende anche più farinose . Volen- 
do far cuocere nella calda] a le Pa- 
tate abbiansi le seguenti attenzioni. 

1. SÌ lavin prima con una sco- 
petta nell'acqua, e se si può, in ac- 
qua corrente , 

a.Si separino le grosse dalle pic- 
cole, e si facciano cuocere separata- 
mente ; altrimenti o queste si spap- 
poleranno , e perderanno ogni gusto, 
o quelle saranno ancor crude. 

3. Perchè non siano troppo cot- 
te , si levin dal fuoco tosto che cedo- 
no alla compressione delie dita , e la 
lor pelle screpola. 

4. Perchè le grosse non siano 
troppo cotte al di fuori, e crude al 
di dentro , gioverà versare a tempo 
a tempo dell' acqua fredda nella per\- 
-tola, o caldaja. 

5. In questa, da principio, met- 
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tasi solo tant* acqua quanta copra ap- 
pena , e non interamente le Patate: 
esse accrescono! poi di per se l'umo- 
re , mandandol fuori dalla propria 
sostanza, e ne restali coperte. Non 
mettansi nella pentola se non quando 
V acqua già bolle ■ 

6. Quando son cotte, levinsi 
tosto dall'acqua, in cui hanno bol- 
lito. Si ha questa, e la precedente 
attenzione, perchè 1' acqua estrae 
da esse una parte della loro sostan- 
za, e del saporloro. Quindi gioverà 
Seguire l'esempio degli Americani, 
che mettono poc' acqua nella pen- 
tola, e sopra l'acqua, in modo però 
che non giunga a toccarla , colloca- 

stituire una specie di graticola di 
fil di ferro, o una rete, o anche un 
rado canestro di vimini ) , sopra cui 
pongonsi le Patate , chiudendo la 
pentola quanto meglio si può. Di 
tal pentola, di cui già altrove (i) 

(0 Optaceli tctltì. Tom. X. pag. a3l. 
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pubblicai la descrizione , e i vantag- 
gi, dassì pur qui la figura (Fig. i }. 
A è la- pentola, B il recipiente delle 
.Patate, che resta sostenuto in aaa, 
C il coperchio. In tal modo il va- 
pore dell' acqua bollente , che , come 
noto , ha più attività dell' acqua stes- 
sa, le penetra, e le cuoce senza di 
estrarne il sapore. 

Il farle cuocere in buoni brodi, 
e in buone salse è affare della ghiot- 
tornia, e del lusso, e non il caso 
nostro ■ 

Mangiansi pure tagliate a fette, 
o fritte, o in insalata, o miste a' ma- 
nicaretti, come le carote, e le rape. 

CAPO XHL 

PANE DI PATATE 
MISTE AD ALTRE i'AEINS 

Si fa pasta, e quindi pane colle 
Patate, facendole cuocere nella cal- 
daja, nel forno, o sotto la cenere 
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calda, nelmodo sovrindicato . Piidu- 
consi poi in una polpa , a cui si uni- 
sce quanta farina abbisogna per dar- 
le la necessaria sodezza , e impastar- 
la. Lai'arina esser può di grano, os- 
sia frumento , o di altra granaglia, co- 
irne miglio , gran-turco ec. ,;. e può 
anche essere ricavata dalle stesse 
Patate, come si dirà nel Capo se- 
guente. 

Per ridurre a polpa le Patate 
cotte possono bastare le mani , e può 
adoperarsi anche la cannella o altro 
legno atto a stacciare ; ma molto 
spedito , e ben fatto riesce il lavoro , 
se si stacciano, e s'impastano con 
una gramola piatta, di cui dassi qui 
il disogno { Fig. 2 ). Semplice , e di 
poca spesa è questa gramola , che 
consiste in una tavola A, la quale 
ha da un lato un anello di ferro b, 
a cui con un oncino s'attacca un 
travicello C di due once in quadro, 
lungo quanto la tavola , su cui s' a- 
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dopra, liscio al di sotto, e fornito 
d'un manico, con cui si dimena. 

Si può aggiugnere la farina alla 
polpa sotto la gramola stessa, e ne 
sarà meglio impastata . Se adoprasl 
farina di grano, di segale, o di mi- 
glio ,' si troverà che una libbra di 
polpa di Patate può colf umidità 
propria ricevere una libbra di fari- 
na; ben inteso però che quelle sia- 
no cotte nell'acqua, e non nel for- 
no o sotto la cenere, ove perdono 
gran parte della loro umidità. Ma 
se voglia adoperarsi farina di gran- 
turco, l'uinìdo delle Patate non ba- 
sta ad assorbirne un peso uguale; 
mèglio è però , qualunque farina 
e'adoprìper mescolarsi alle Patate r 
aggiugnervi sempre dell' acqua, col- 
la quale meglio s' impasta, e il pane 
riesce più soffice, e di peso maggio- 
re, sebbene altronde facciasi cuo- 
cere a dovere. 

Neil' impastare vi ai (leve ag- 
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gìugnere il lievito , stemprandolo 
nell'acqua col metodo solito come 
«e si avesse a far pane di sola fari- 
na. Per la prima volta, s'adopra il 
lievito comune, indi si serba per 
lievito la pasta mista di farina, e di 
Patate. Se potrà aversi del lievito di 
feccia di birra, il pane leverà me- 
glio; nè l'averne sarà difficile, ora 
.che alcune birrerie si sono intro- 
dotte presso di noi. 
- ' Vi s'aggiunga pur il sale, che 
suol mettersi nel pane comune, cioè 
un' oncia di sale per ogni aoo once 
di pasta. 

La pasta, ben impastata di se- 
ra, tengasi di notte in luogo caldo, 
ove possa ben fermentare. Nella mat- 
tina, o anche nella sera stessa, se 
ne faccia pane, e a 'tempo oppor- 
tuno mettasi ne! forno . Si potrà anc- 
elle di sera fare il lievito, stempran- 
do questo nelì' acqua, e impastan- 
dovi insieme metà della polpa con 
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meta della farina . Stando cosi la 
pasta per l' intera notte ben coper- 
ta, ed in luogo caldo, si troverà nel* 
lajfiall.imi.yonfìaia, e screpolala, ed 
esalante un odore acidctto: allora 
vi si raddoppia sì la polpa che la fa- 
rina, e s'impasta il tutto insieme, 
unendovi l'acqua necessaria. 

II forno non vuol essere molto 
caldo, acciò non resti troppo presto 
indurita la crosta del pane senza che 
questo sia cotto abbastanza nell'in- 
terno; e si lasci il pane lungamente 
nel forno, acciò possa ben -asciu- 
garsi in ogni sua parte. Il pane di 
•fior di farina, é di polpa di Patate, 
a péso uguale, in varj sperimenti 
fatti, riuscì buono e bello a un di- 
presso quanto quello di sola farina 
di grano . Inoltre si. mantenne man- 
giabile per più lungo tempo . Il pa- 
ne bigio , fatto con quella seconda 
farina, che noi chiamiamo roggiuo- 
lo, quello della farina di miglio, e 
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di gran-turco, per la mescolatavi 
polpa di Patata hanno , per asser- 
zion di parecchi, che ne gustarono, 
molto migliorato. 

Riguardo alla quantità, ci risul- 
tò dagli sperimenti, che farina, e 
Patate a partì uguali, impastate sénz' 
acqua , hanno dato più di f del pe- 
so totale in pane ben cotto: impa- 
state coli' acqua hanno dato più del 
peso totale. Lo stesso risultamento 
s' è avuto a un dipresso da tutte le 
altre misture . Tal risultato s'è pur 
avuto in altri paesi Q. 

(*) Tra i varj melodi, che ordinariamente s'usa- 
no all'effetto di unir le Patate alle farine de'scmi 
cereali nella manipolazione del Pane, sembra che 
in virtù di ripetute esperienze debbi preferirsi il 
modo seguente comunicato in tempo della Ristam- 
pa ili (juisla lslniKÌ'jjji:, e lilnivjiiieiuo i!f!l' jIjìIì: 
Fisico Sig. Dott. Cloni. 

Si facciano in prima cuocere le Patate; sì 
« mondino quand'ancoratoli calde, c si sciolgano 
« in una piccola quantità d'acqua calda, nella 
- quale si faccia parimente sciogliere quella por- 
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CAPO XVI. 

PAH È FATTO CON LE SOLE PATATE 

P'armentier ci ha pur insegnato 
il modo di adoperar le sole.' Paiate; 

• zioire di lievito , (te sarà proporzionato alla 
» quantità, di farina; che vogliali paniziare. Pro- 
» curisi che facqua. sia quanta possa sciogliete 

- le Patate, ed il lievito ma in una pasta però un 

1 ■ poto liquida. Quindi si versi nella farina questo' 

divenuto quasi impasto, o composto di Patate,, 

• e di pasta di lievito, e si lasci in riposo. , 

• Dopo di otto o dieci ore , ad una tem- 
« peritura] di 6 in 8 gradi , il lievito sarà nel 
r suo punto, e sì potrà procedere a far il pane, 
« il quale dopo le due o tre ore, mantenuto alla 1 

- stessa temperatura, sarà in grado d'essere irifor-' 

. La quantità di Patate che con questo me- 
. rodo si può unire alla farina ài Grano-, non. 

• debbe eccedere ili: A <lt-ll,i Tin'ili\-irr;.i, u.H.iiii un '■ 

- di tutta intiera la massa: Cosi sopra io libbre 

- di farina stacciata' io libbre di Palate pOtran- 

- no comodamente impastarsi con l'acqua di lie- 

- yìIo, s daranno Un pane, nel quale non si ca- 



— ■ 



per farne pane , unendo alla loro,, 
polpa non la farina d'altro grano, 
ina l'amido tratto dalle medesime. 
Io ne tradussi, e ne pubblicai già, il 
metodo sin dall'anno 1779 (i), e qui 
f inserirò, accorciandolo per evitare 
le repetizioni, essendosi molte cose 
già superiormente indicate. 

« Cercasi da molto tempo , die' 
egli, di sciogliere questo Problema, 
Cangiare la Patata, senz'il concor- 
so d'altra sostanza estrania, in un 
pane paragonabile, si per l'apparenza, 
che per la nutrizione, a quello del gra' 
no. Eccone la soluzione.. Le Patate, 
come tutte le altre sostanze vegetali, 
e animali sono composte di parti 
fluide, e. di parti solide., Una libbra 

- inceri ni alla vista ni al gusto , che vi sia 

- sosUina veruna mescolila con la farina dì Grano. 

■ In qLiarho cspi'iir:!^; r.sryuilc l ini li; .sO|::.l- 

- enunciate quantità si sono ottenute dì raggila- 

- gliatt. libare 43 di Pane ! 

(]) OpuiceU scelti. Toni Q. pag. 35o, 
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(di 16 once). di queste radici dà 3 
duce d'amido, 6 grossi, ossia * d'on- 
cia di .materia fibrosa, e altrettanto 
d' estratto, ossia mucilaggine. Le 1 1 * 
once residue non sono clic acqua. 
La proporzione di questi compo- 
nenti però varia secondo le specie 
diverse delle Patate, la differenza 
delle terre, in cui vegetarono , la 
varietà delle stagioni ec. Lo scopo 
della seguente operazione si è d' ot- 
tenere l'amido separato da tutte le 
altre parti costituenti <• . 

» Lavate bene i Pomi di terra, 
lacerateli per mezzo d'una grattugia 
di latta intelaiata in legno, e posta 
sopra una secchia, la quale, a misura 
che vedesi piena si vuota in un reci- 
piente più grande. La Patata così 
grattugiata offre una pasta liquida, 
che al contatto dell'aria si colorisce. 
Stemprasi tal pastainunaconvenevol 
quantità d'acqua, mischiandola con 
un bastone o colle mani, e versasi 
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sopr' uno slaccio Lanuto sopr' altro 
vaso. L' acqua passando a traverso 
dello staccio porta giù seco l'amido, 
e lo depone nel fondo. Si getta via 
allora l'acqua fatta rossiccia , e vi se 
.ne versa della nuova, ripetendo ciò 
. finché l' acqua cessi d' esserne tinta « . 

■ Resta sullo staccio la materia 
fibrosa interamente spogliata d' ami- 
do, e d'estratto, che può servire di 
nutrimento al bestiame , ed anzi agli 
uomini stessi , quando si faccia sec- 
care, si polverizzi, e si mescoli alla 
polpa di Patata in quantità uguale , 
. onde farne pan bigio ■ . 

-I L' amido deposto , e ben lavato 
si divide Ìnvarieporzìoni,emesso co- 
sì sopra stacci rivestiti di carta , si es- 
pone in luogo caldo o all' aria libe- 
ra, affinchè perda l'umido sovrab- 
bondante . A misura che secca, perde 
il color bigio , e divien candido : es- 
sendo asciutto, facilmente si sfarina 
sotto le dita , e si può stacciare - . 
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« Se si vuole' adoperar l'amido 
appena precipitato e lavato , senza 
lasciarlo seccare, allora facendone 
pane , nel modo che si dirà .bisogna 
defalcare la metà dell'acqua. Si è 
osservato che 1" amido , adoperato 
quando è ancor umido, rende il pa- 
ne pih bianco, e più dilicatO". 

« Qui pur giova avvertire ciré 
se alcuno , per abbreviare il lavoro , 
" pensasse di valersi d'uno strumento, 
che tagliasse! ò' macinasse le Patate, 
mal s' apporrebbe . Bisogna lacerare 
' quella reticolazione, che forman le 
fibre, e a tal uopo attissima è la grat- 
tugia . Potrebbcsi anche immaginare 
uno strumento o una macchina , che 
producesse lo stesso effetto con mol- 
to maggiore celerità «. 

« Si può preparare senz' alcun 
rischio una gran quantità d' amido , 
il quale , quando sia ben candido e 
secco , non teme punto le ingiurie 
del tempo; e altronde non solo se'r- 
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-ve a fame pane, ma sì unisce ezian- 
dio agli altri grani, ne accresce la 

■quantità, egli migliora. S'adopera 
pur talora in medicina. Tutte le Pa- 

-tate, anche le poco o le soverchia- 
mente mature, e le sorprese dal gie- 
lo, e quelle, che già germogliano., 

•tutte danno più o meno amido «. 
- Come si. faccia la polpa di Fa- 

■fate, e alla farmasimescoli, s'è del- 
io di sopra. Colla pasta di polpa, e 
d' amido si fa pane nello stesso mo- 
do . Vi si mette , se 1' amido è asciut- 
to, un quinto del peso totale in ac- 

-qua; e solo la metà, sei' amidoè ba- 
gnato. Si fanno quindi subire alia 

:pasta le usate operazioni d'intrider- 
la, sollevarla, stringerla ec.L' acqua 
che s'adopera per impastare, vuol 

■ essere poco men che bollente ; ed è 
notabile che l'acqua assai calda, la 

■ cpial toglie la viscosità alla pasta di 

■ grano, l'accresce alla pasta di Pa- 
tate - . 



Digitized by Google 



( 56 ) 

■ II pane coprasi con tela ba- 
gnata , e si lascia in luogo caldo cir- 
ca a sei ore , or più or meno secondo 
Ili stagione « . 

<• Il forno dee scaldarsi lenta- 
mente, per la qual cosa richiedonsi 
almeno due ore . Prima di mettere il 
pane nel forno giova bagnarne la su- 
perficie, acciò non s'ingrossi sover- 
chiamente la crosta, ondenon possa 
uscirne l' umido interno. Si lasci nel 
forno due ore almeno «. 

Sin qui jParmentier. Egli accen- 
na che può immaginarsi uno stru- 
mento o una macchina, che pro- 
duca il medesimo effetto della grat- 
tugia con molto maggiore celerità; 
e di questi strumenti ne conosciamo 
più d'uno. Negli Spedali , e nelle 
numerose Comunità Religiose ado- 
prasi una grattugia cilindrica, che 
si gira orizzontalmente con un ma- 
nubrio per grattare il pane, il ca- 
cio ec. in gran copia. Un culto n'o- 
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atro Concittadino, che della coltiva- 
zione, e dell' uso delle Patate si oc- 
cupa da molti anni, ha ad esse ap- 
plicata questa grattugia. -Sta essa en- 
tro d' una cassa di legno ; inferior- 
mente pesca nelT acqua , e vi depo- 
ne ciò che ha portato via dalle Pa- 
tate, clie soprale stanno da conve- 
nevol peso compresse . 

Ma la macchina più opportuna 
a quest'oggetto è stata immaginata 
dal Sig. Baumè, e presentata all'Acca- 
demia delle Scienze di Parigi sin 
dal 1786. Con essa in due ore si pos- 
sono grattugiare ben i5o libbre (di 
1 ■?. i ilice) di Volt; te . Il Board d'Agri- 
coltura d'Inghilterra ne riconobbe 
il vantaggio , e pubblieonne anche 
ìn Inglese la deserizion col disegno. 
Consiste questa in due grattugie di 
ferro (Fig. 3 ) , una cilindrica AA 
co' denti indentro , e l'altra conica 
B co' denti in fuori. La prima ha 7 
pollici di diametro ( quasi quatti'' ou- 
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ce Milanesi ) , e 8 pollici d' altezza . 
Sovr' esse sta un cerchio di latta C 
alquanto svasato, alto 5 pollici. La 
grattugia conica B ha la medesima 
altezza della cilindrica ÀA , ma è 
tronca in cima. La sua base occupa 
inferiormente tutto il diametro del- 
la cilindrica, nel cui centro è assi- 
curata , in modo però da girarvi age- 
volmente. Si gira con un manubrio 
D fermato in essa all' orlo superiore . 
Questa doppia grattugia si colloca 
in una parte d' una secchia di legno 
ellittica EE ( simile alle secchie de' 
bagni ) , la quale riempiesi d' acqua 
pura quasi sino a coprirne la grattu- 
gia, che v'è attaccata in fóndo con 
viti , e mediante un treppiede e e e 
tenuta sollevata dal fondo istesso, 
che vuol essere doppio , acciò le vi- 
ti, e i chiodi' noi traforino, e gli fac- 
ciano perder l'acqua. Mettonsi le 
Patate fra le due grattugie nel cer- 
chio di latta C , che sta sovr esse . 
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Quel che vìen grattugiato , esce dai 
loro pertugi, e precipita ìn fondo 
ove si dee raccogliere, e passar per 
lo staccio , onde averne 1' amido pu- 
ro, come s'è detto di sopra. II vaso 
di legno è ellittico per raccogliere 
sotto le grattugie quello che vi si de- 
pone. Di questo amido , oltre il farne 
pane , mescendolo alla polpa di Pa- 
'tata in luogo d'altra farina, un abil 
cuoco, e confetturiere trae vantag- 
gio in cento modi, che non è qui 
dell'istituto mio il particolarizzare . 

Si fa pane con sola farina di 
Patate in un altro modo ancor più 
semplice, e facile. Si fanno seccar 
le Patate in sottilissime fette , come 
diremo nel Capo seguente ; si fanno 
quindi macinare, e ridurre in fari- 
na ; e tal farina si unisce pei colla 
polpa di nuo ve Patate per farne pa- 
ne, come s è ! detto. 
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CAPO XV. , .. 

DELLA CONSERVAZIONE DELLE PATATE, 
SÌ IN ISTATO DI BULBI , CHE IN ISTATO 
DI PASTA f E DI FARINA 

Dopo che sì sono coltivate, e 
raccolte le Patate, molto importa il 
poterne trar nutrimento pel più lun- 
go tempo possibile, o almeno finché 
nuovi frutti offra la terra. . , 

Chiunque ha tenuto Fatate noli' 
inverno al freddo , sa che sono ge- 
late, e si sono consunte quasi inte- 
ramente. Chi lo ha tenute al caldo, 
specialmente all' avvicinarsi della 
Primavera, sa che dagli occhi han- 
no gettati lunghi germogli, e sorr 
divenute inutili all'ordinario, cibo. 
Altre le ha vedute ammuffirsi , e 
marcire, specialmente se le teneva 
in luogo umido . 

Per ovviare a questo inconve- 
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niente' alcuni si contentano di far 
ben asciugare al Sole, e all' aria le 
Patate immediatamente dopo della 
raccolta, e poi mettonle nella can- 
tinato nel granajo.ben coperted'a- 
sciutta paglia ; ma è ben difficile che 
in questi luoghi non penetri il gie- 
lóyìl caldo, o l'umido. Altre met- 
tonle in botti ritte, disposte a strati 
fra foglie ben secche, eie botti ten- 
gono in luogo asciutto, e tempera- 
to. I più, ad imitazione degli Ame- 
ricani, fanno una fossa sotterra in 
luogo, ove nè l'umidità possa pene- 
trarvi, ne il gielo , nè un calor so- 
verchio. Il luogo tiensi ben difeso 
dalle pioggie; e quando le Patate 
rannosi a prendere pel quotidiano 
consumò , si ha l' attenzione di ben 
-ricoprirle nuovamente, e di ben 
chiuderle. In tal guisa eonservansi 
tutto l'inverno. (ì 'i 

Ve' chi; facendole 1 seccare in- 
tere al forno,' le spoglia di quella, 
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umidità, per cui solo soggiacciono 
al gielo, ed alla germinazione; ma 
non possono poi cuocendo riacqui- 
stare la primiera loro flessibilità, e 
prendono un gusto alquanto disag- 
gradevole, che conservano ancor- 
ché, vengan poi ridotte in farina. 

Il Signor. Costei pubblicò non 
Ila molti anni un metodo ben sem- 
plice per conservar le Patate dall' 
uno all'altro raccolto. Io lo pubbli- 
cai allora [Opuscoli Scelti. Tom. XVII. 
pag. odo), e or qui l'inserirò. 

« Mettesi una caldaja piena di 
acqua al fuoco , e quando bolle for- 
temente , yi s' immergono dentro le 
Patate entro d'un canestro dì, ra- 
dissima tessitura, purché possa con- 
tenerle , ovvero entro d' una rete - 
Tqsfo che.sonp : sott' acqua , vi si la- 
spiano per quattro minuti secondi , 
ossia per quattro battute di polso , e 
versansi sul pavimento . Quando 
l'acqua ricomincia a bollire, si fa. 
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la stessa Operazione con altre Pa- 
iate, finché se n^ha da preparare in 
tal modo . 

- Debbono quelle Patate asciu- 
garsi ■ rapidamente; perciò bisogna 
atenderle in luogo asciutto, al Sole,, 
ed all' aria; e. portensi quindi nel 
granajo o. in camere .molto ariose, 
per preservarle dall' umido; e ivi,, 
per lo stesso oggetto, si vanno di 
tanto, in tanto rivoltolando con una 
pala di legno, cangiandole di luo- 
go,, e non tenendole inai ammuc- 
chiate. Si. può Tar questa operazio- 
ne anche diPrinjayera , purché non 
abbiano cominciato a germogliare. 
Neh" inverno bisogna tenerle in luo- 
go, ove non gelino «. 

Sembra perù che il Sig. Par- 
mentier di questa precauzione non 
si fidasse . Ei vuole che alle Patate^ 
si facciano dare alcuni bollimenti 
nelf acqua , indi si pelino , si taglino, 
in fette, e queste si facciano seccar 
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sopra il forno d'un panattiere. In 
ventiquattr' ore, die egli, sono a- 
sciutte , avendo al tempo-stesso per- 
duti tre quarti del loro peso , acqui- 
stano la trasparenza e la durezza del 
corno , e si spezzano , mostrando una 
frattura quasi vitrea . Conservanti 
così in tutti i climi per un tempo 
eccessivo senz'alterarsi. IlSig.-Pear- 
son propone lo stesso metodo come 
il migliore per conservar le Patate, 
e ridurle poscia in farina; ma con- 
siglia di non pelarle, pretendendo 
che la pelle contenga 3o spirito ret~ 
tore , e'1 gusto della Patata: racco- 
manda che le fette siano della mas- 
sima Sottigliezza , e'1 caldo del forno 
non oltrepassi i5o gradi diReaumur. 

■' Così a un dipresso conservò le 
Patate per molti anni anche presso 
di noi il degno Proposto d'Asso Sig. 
Carlo Mazza , che altri mezzi pur 
usò tendenti al medesimo oggetto. 
Io qui gli riferirò, perchè posson es- 
sere utili al Pubblico. 
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1. Ei ne fa pasta unendo la pol- 
pa di Patate ( cotte nelì' accennata 
maniera) a fior di farina di grano 
in peso uguale , e lavora poi la pasta 
in guisa da farne con la cannellina 
sottili sfoglie, che poi taglia in lasa- 
gne ; ovvero riduce il pastone alla 
necessaria consistenza per farlo poi 
col torchio passare alla forma dei 
maccheroni , e d' altre simili paste . 
Queste, asciugate coll'usato metodo 
sulla carta, conservansi quanto se 
fossero di sola farina di grano . 

2. La pasta così formata di fari- 
na di grano , e di polpa di Patate , 
quando è ben secca, la fa macinare, 
o anche pestare, e stacciare, e n'ot- 
tiene una farina, che servir può a 
tutti gli usi della pura farina di gra- 
no , e al par di questa è durevole. 

Questa farina può altresì servi- 
re ad impastare nuova polpa di Pa- 
tate, e così maggior copia consumar- 
ne , risparmiando il grano . 

5 
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Che per lunghissimo tempo si 
conserv i l' amido ricavato dalle Pa- 
tate coìla grattugia s'è detto di sopra. 

Ove per incuria, o per altro ac- 
cidente le Patate si trovino gelate 
nell' inverno , o germoglianti in pri- 
mavera, non per questo si hanno a 
gettar via come inutili. Le seconde 
son tuttavia opportune ad esser pian- 
tate, come avvertii al Capo X; e 
dalle prime si può colla grattugia 
ricavare una parte almeno dell' a- 
mido ; anzi , immergendole prima 
nell'acqua tiepida, si fanno cuoce- 
re , sia per mangiarle , sia per farle 
in fette, c seccate così conservarle. 
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ARTICOLO L 

SOMMI VANTAGGI CHE RITRAR SI POSSONO 
PAI POMI DI TERRA 

Se il Filantropo trovarpotesse qual- 
che conforto nella trista idea de'som- 
mi mali che la scoperta dell'Ameri- 
ca ha recati all'umanità, uno certa- 
mente sarebbe quello di veder tra- 
sportati da quelle contrade in Euro- 
pa i pomi di terra . 

D pomo dt terra è uno de'doni 
più preziosi che la Provvidenza far 
potesse all'uomo, ed al miserabile 
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Spezialmente. Essa ha dotato questo 
Vegetabile della facoltà di crescere 
ne' luoghi più sterili, ed anche con- 
trarj a qualunque altra coltivazione: 
essa lo ha reso fecondo più di qua- 
lunque altro prodotto nutritivo: es- 
sa lo ha guarantito da tutti que' fla- 
gelli, che convertono da un momen- 
to all'altro la letizia in pianto, e la 
fertilità in isquallore, come di con- 
tinuo veggiamo ora in queste, ed 
ora in quelle campagne , dopo d'in- 
tempestive brine, gragnuole,oragani, 
siccità , ec: essa lo ha destinato alla 
nutrizione dell'Uomo , e degli ani- 
mali, particolarmente in que' mesi 
dell' anno , in cui la terra nega ad 
ognuno qualunqe soccorsco : essa 
con questo eccellente prodotto ci ha 
somministrato i mezzi di assicurarci, 
in mezzo alla stessa carestia, un'e- 
conomica sussistenza : essa infine ci 
ha mostrato che questo Vegetabile, 
trascurato , ed avvilito dai popoli 
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ignoranti , infingardi , e corrotti , è 
attissimo a dar vigore, salute e lunga 
vita a chiunque se ne nutrisce, e 
che all' introduzione di questo par- 
ticolarmente noi dobbiamo l'aumen- 
to successivo della popolazione Eu- 
ropea, che. tanto sofferto aveva per 
la scoperta del nuovo Mondo. Di 
fatti nelle contrade Settentrionali, 
spezialmente ove la natura si mostra 
molto avara in prodotti utili all'Uo- 
mo , i pomi di terra si coltivano col 
maggior successo , ed alimentano 
quasi intere Nazioni , come l'Irlan- 
da, la Scozia, la Germania, la Svìz- 
zera, ec. ec, che prosperano incre- 
dibilmente in popolazione ed in sa- 
lutar robustezza . 

Non si può quindi meditare un 
istante sull' immensa utilità di que- 
sto Vegetabile senza rimanere al- 
tamente afflitti come in generale 
k pubbliche istituzioni non abbia- 
no per anche stabilito de' premj a 
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coloro , che mostrati si fossero an- 
nualmente i più zelanti, ed indu-r 
striosi coltivatori d' un prodotto co- 
sì prezioso. 

Io ardisco su tal proposito espor 
quanto sento, perchè parmi che due 
siano i principali oggetti , che occu- 
par debbano un Supremo Ammini- 
stratore , l' aumento cioè della popo- 
lazione, e quello dell'annuale sus- 
sistenza; oggetti che mirabilmente 
si danno mano l'un l'altro, è nei 
quali consiste la vera ricchezza na- 
zionale . Ora tutti due questi grandi 
oggetti vengono nella più semplice 
e sicura maniera adempiuti ove si 
animi la coltivazione dei pomi di 
terra. 

Ciò che minaccia nelle più ter», 
ribdi forme la perdita della vita de- 
gli Uomini in uno stato qualunque 
è certamente la mancanza o la ca- 
rezza somma dei generi adattati alla 
nutrizione del popolo ■ Gli anni di ca- 
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restia sono i più spaventevoli,. ed i 
più memorabili in tutte le Anagrafi 
de' popoli inciviliti e per l' aumento 
della mortalità^ e per la diminuzio- 
ne <le' matrimonj , e per lo scarso 
numero de' nati, e per la difficoltà 
della lor sussistenza. In tal guisa 
vien dunque colpita colla carestia la 
popolazione nelle sue primitive sor- 
genti, nei principj stessi della sua 
vitalità. Qui, come ognun vede, non 
parlo punto del flagello delle malat- 
tie epidemiche , che trae sempre se- 
co una carestia. 

Cosa havvi adunque in poter 
de' Governi e degli amici sinceri 
dell'Umanità, onde toglier per sem- 
pre mali cosi terribili? Non altro fa 
d'uopo che d'assicurarsi che la nu- 
trizione del popolo mancar non deb- 
ba negli anni in cui la guerra degli 
Uomini o quella del Cielo , ossia del- 
le meteore, congiurar volessero a 
danno dei miseri . Il problema adun- 
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que si ridurrebbe allora semplice- 
mente al rinvenire in tutti gli anni 
con poca spesa, e con sicurezza d'ef- 
fetto il prodotto acconcio al' sosten- 
tamento del popolo. 

Le sperienze , che per tanti an- 
ni sono state utilmente fatte da il- 
luminati agricoltori sulla coltivazio- 
ne de' pomi di terra; quelle, ch'io 
pure ho fatte pel corso di parecchi 
anni sui miei fondi, e particolar- 
mente in montagna , rendono , co- 
me vedremo, compiuta lasoluzione 
di questo problema. 

Assicurata adunque la sussisten- 
za d' un grandissimo numero d'Uo- 
mini con poca spesa e coli' impiego 
di poca terra , e particolarmente di 
quella terra, che ora nulla ^ p quasi 
nulla produce , ella è cosa egual- 
mente certa che noi allora comin- 
ceremo a divenire anche più ricchi. 
In fatti il risparmio deìldgranaglie, 
che si farebbe, sarebbe tutto afavo- 
/ 
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redellanazione, e quindi avremmo- 
una maggior quantità di prodotti 
naturali disponibili in confronto 
delle cose stranière , di cui abbiso-, 
gniamo. Questa coltivazione adun- 
que , posta che fosse in attività por- 
terebbe necessariamente preserva- 
zione, ed aumento di popolazione, 
e di ricchezza nazionale. 

E supponendosi che la coltiva- 
zione de'pomi di terra non fosse 
adottata dal montanaro , e dal pae- 
sano se non che per prevalersene 
nei soli casi, in cui venisse l'oro a 
mancare il consueto alimento, non 
cesserebbe ancora questa coltivazio- 
ne di produrre nella bilancia della 
nostra pubblica economia incalco- 
labili beni. 

Suppongo infatti che l'abbon- 
danza dei raccolti ordinar) non con- 
duca altramente il montanaro ed il 
paesano al partito di preferire i po- 
mi di terra, per esempio, alle casta- 
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gne , ed alla polenda, e che quindi' 
non inclinino essi a farne uso per 
la loro propria nutrizione . Ma in 
questa stessa condizione di cose o- 
gnun vede che quand'anche alcuno 
non ne facesse uso personale, i po- 
mi di terra non cesserebbero perciò 
d'entrare in utilissima circolazione. 

Il montanaro ed il paesano man- 
tengono un maggior numero d' ani- 
mali in proporzione della maggiore 
quantità di alimento , che hanno 
messo insieme nella buona stagio- 
ne. È adunque chiaro che questa 
1 nuova massa di sostanza nutritiva 

mettendo ciascheduno in situazio- 
ne di tenere una vacca , un vitello , 
un cavallo , una pecora di più dell' 
ordinario, accresce d'una frazione 
la nazionale ricchezza, mentre d'al- 
tra perte preparando con tale au- 
mento d'animali una copia maggio- 
re di letami, -principio quasi unico 
della riproduzione agraria e della 
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mìgliorazione de' fondi, contribui- 
sce in appresso alla moltiplicazione 
ed aumento dei prodotti cereali. 

Se finalmente il montanaro, ed 
il paesano non avessero bisogno, nè 
per- loro, nè per gli animali, dei 
pomi di terra, che han raccolti, essi 
allora gli venderebbero; ed in tal 
caso messo in circolazione questo 
prodotto , ne risulterebbero i, mede- 
simi vantaggi come se il montanaro 
ed il paesano lo avesser consunto . 

A quest'ora io ho, per esem- 
pio, tra i coloni, che mi apparten- 
gono , alcuni di quelli che raccolgo- 
no pomi di terra per loro uso , per 
uso de'loro animali, ed anche per 
venderne sul mercato, ricavando 
non poco denaro. In. questa guisa 
essi riuniscono e promuovono per 
parte loro tutti i vantaggi , che da 
tale coltivazione derivar possono 
alla lor famiglia, al proprietario del 
fondo, ed alla nazione. ....... . 
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ARTICOLO IL 

PIANTAGIONE DEI POMI DI TERRA 

Non è in alcun modo mia in- 
tenzione il far qui un Trattato sulla 
coltivazione dei pomi di terra. Di 
questi Trattati ve ne son centinaja, 
uno migfiore dell'altro. Io non vo- 
glio dare che i cenni bastanti per 
mettere sott' occhio a chiunque in- 
clinasse a tale coltivazione, o am- 
pliarla volesse, quello che ho fatto 
ed i risultamenti che n'ho ottenuti. 
Io parlo della coltivazione dei pomi 
di terra per la relazione ancora che 
essi hanno colla miglior nutrizione 
dolio pecore , e perchè mi nasce vi- 
va speranza , che i Reverendi Par- 
rochi vogliano secondarmi, onde 
diffondere tale coltivazione , parti- 
colarmente tra Ì miserabil popoli 
della montagna. 
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Qualunque terreno è buono per 
piantarvi i pomi di terra , purché sia 
leggero, facile a rompersi,. e ceder 
possa facilmente tanto ai capillari fi- 
lamenti fibrosi, che legano i pomi di 
terra, quanto allo stesso pomo di ter- 
ra, che dee stendersi ed ingrandirsi. 

Non havvi luogo montuoso qua- 
lunque, in cui siavi qualche porzio- 
ne di terra facile a muoversi , fosse 
anche quasi affatto ghia j osa., che 
adattato non sia a tale coltivazione. 
Ènecessaria però un' operazione per 
quel terreno che si vuole per la pri- 
ma volta destinare alla coltivazione 
dei pomi di terra. Conviene in au- 
tunno , o quando la terra non sia 
gelata, abbruciare gli sterpi; se ve 
ne sono, rompere poscia e rivoltare 
la terra colle zappe , o coli' aratro , 
secondo l'opportunità del luogo. Si 
dà così molta mobilità alla terra del 
fondo rustico , e si rovesciano tutte 
l' erbe o radici , che vi si trovino , 
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le quali marcendo divengono anche 
concime utilissimo. Messa la terra a 
contatto all'aria, acquista cosi an- 
ch'essa un notabile miglioramento, 

L' anno passato io non aveva 
in serbo alla Concimaja del Deserto 
niuna quantità di letame disponibi- 
le; non ho quindi potuto ingrassare 
veruno dei luoghi , ove piantai i po- 
mi di terra , quantunque ve ne fos- 
ser di quelli, che erano quasi com- 
posti di pura sabbia. Chi avrà leta- 
me, lo impiegherà certo utilmente 
ingrassando il fondo qualche poco . 

U pomo di terra più produttivo 
fra quelli che qui abbiamo, è quello 
di polpa bianca, o bianca verdo- 
gnola, che ha talvolta anche delle ve- 
ne rossìgne . Dico più produttivo , 
perchè, a circostanze pari nel resto, 
vi sono certe spezie di pomi di ter- 
j-a, che non danno un quarto, un 
terzo, una metà di prodotto in con- 
fronto di quello, che danno i bian- 
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clii. Questi sono anche ipiùproprj 
ai terreni magrissimi . Fra i pomi eli 
terra bianchi danno maggior frutto 
quelli, che sono i più grandi. Nel 
caso nostro dobbiamo soltanto occu- 
parci d'ottenere un ricco raccolto, 
e non già che i pomi di terra abbia- 
no un sapore un po' migliore, come 
hanno molte spezie-, che producono 
poco . Quando saremo divenuti ric- 
chi di pomi di terra bianchi, allora 
penseremo anche alle spezie più di- 
licate. 

Prima di piantare ìpomì di ter- 
ra si tagliano tre .quattro , o sei gior- 
ni innanzi per lungo in quarti, e poi 
si taglia ogni quarto in due iìno a 
sei, o otto pezzi incirca , talché ogni, 
pezzo sia grande un po' meno d'una 
noce. Allora ogni pezzo contiene 
uno o più occhi, ognuno de' quali 
contiene il germe dellapianta avve- 
nire. 

La piantagione è precedutala 
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una nuova 'zappatura t Iella terra, e 
da una nuova aratura. Se iUuogo è 
piccolo, mentre uno o più zappano 
il terréno, un altro con una zappa 
leggera fa da per tutto dei buchi , in 
fondo dei quali si mettono due pez- 
zetti di questi pomi di terra rivolti 
colla pelle in su . Si empiono i det- 
ti buchi colla terra levata prima 
colla zappa- Le buche saranno pro- 
fonde quattro' once ricca Milane-. 
si,(') ed i pomi piantati saranno dis- 
tanti almeno sei'once f) gli uni dagli 
altri. 'Il poco più ed il poco meno 
nelle distanze potrebbe sembrare 
indifferente; Il poco più però la si 
che i pomi di terra, diventino più 
numerosi e più gròssi (i). Se il fon- 

•■,(*) Circa J di Braccio Fiora □ lini» . " 
O M««o Braccio Fiorentino , in circa.. 

to gran pena a persuaderlo del contrario , n6tt 
ottante 1' evidenza dea risultaraenti . In filli ho pò- 
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<lo è opportuno , si lavora coli' ara- 
tro, come sono per dire. L'aratro fa 



luto mostrargli che J no piante dì pomi di terra t 
messe ognuna in mezzo o nel centro della super- 
Scie d' un Braccio quadro , e quindi occupanti cen- 
to Braccia quadre di spano , mi han dati tanti 
pomi di terra quanti me n'han dati 63tì piante, 
posti', ciascuna alla distanza di mezzo Braccio, e 
quindi occupanti una superficie di Braccia quadre 
169 . Il fondo era d,:]la stessa, qualità nei due casi. 




quando sono a piccoli distanza, allora ve ne 
\ogUoiio duo , l'ultima delle quali si fa quando 
la pianta s'allunga molto, cioè circa alla meli 
o alla fine di Giugno, secondo i luoghi . La pic- 
cola spesa che accagiona la detta zappatura è 
Jarjj-arniriili! rie.iiiipensal,! .[.:] jiipauiiio delie «'inolile 
e dalla maggior prestezza , con cui si il iì raccol- 
to . Resta il- netto profitto del maggior raccolto. 

Senza la materiale sperienza riuscirà quasi im- 
possibile di persuadere il paesano a piantar cosi 
distanti I pomi di terra. Bisogna eli' medesi- 
mo sia testimonio de' risultamene differenti , che 
se ne ottengono. Lo stesso errore ba luogo nel- 
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i] suo solco, in fondo del quale con 
prestezza si mettono alle indicate 
distanze i pezzi di pomi di terra. 
Quando l'aratro torna indietro, fa- 
cendo un altro solco copre i pezzet- 
ti di pomo di terra , che si sono pian- 
tati, e così di seguito. Se l'aratro 
non può sfondar bene , e d i solchi 

la piani. igiom: degli agli, cipolle , vene, cavoli, 
ce- ec. L'idiota par che calcoli sul numero e non 
sulla massa. 

In quanio a me credo una distanza utilissima 
pei pomi' di terra quella di once dieci Milanesi 
per la lunghezza ossiano J di Braccio l'iorenlino, 
e di quattordici onte per U largherà ossiano un 
Slaccio , ed | ; il che dì poco meno d' un Braccio 
quadro per ogni pianta ( y In ul maniera selle 
once di . terra ( & di B° ) vanno alzale e messea 
dosso da una parte al filare per lungo de pomi 
di terra , mentre le altre sett' once vanno a ridosso 
al filare opposto. Vi rimane tra un filare e l'altro 
una spezie di fossetto, che non lascia perdere al- 
cuna porzione d' acqua . La terra appresenta cosi 
una gran superi., i.; a:!' iufi uen/.i benefica dell'at- 
mosfera. Tutta la ten-a diventa facile a muoversi 
ed i suoi dorsi formali per lungo coprono ed ali 
mentano il prezioso Vegetabile. 
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sono molto vicini, allora si mettono 
i pomi di terra in un solco sì e nell' 
altro nò. Così ìa terra di mezzo rima- 
ne assai facile a muoversi, e quin- 
di adattatissima , come vedremo, a 
ben rincalzarsi . All' Articolo VII 
■ vedremo quanto , tempo sia necessa- 
rio per far la piantagione dei pomi 
di terra. Piantati così i pomi di ter- 
ra, stanno essi più o meno a nasce- 
re, secondo le differenti circostanze- 
delia stagione- 
Volendo concimare il fondo, 
ciò si fa nell'atto che si lavora la se- 
conda volta il terreno per piantarvi 
ì pomi di terra. 

La piantagione sì può fare se- 
condo le situazioni più o meno fred- 
de, dai io Aprile fino ai primi di 
Maggio . 



(86) 



ARTICOLO ni. 

COLTIVAZIONB DEI POMI DI TERRA 

Qnando i pomi di terra son na- 
ti e la pianta ha già un palmo circa 
di altezza, allora importa moltissi- 
mo di zapparla, come si fa del for- 
mentone . Questa operazione ha due 
oggetti distinti: il primo si è quello 
di rincalzare la pianta, cioè dimet- 
tere intorno ad essa, o di alzare per 
lo lungo tutta la quantità possibile 
di terra sciolta, affinchè essa pianta 
possa rinvigorirsi e gettare numero- 
se radici: il secondo oggetto si è di 
togliere tutte le piante erbose e pa- 
rasite, che torrebbero la primitiva 
nutrizione ai pomi dì terra. 

Quando il pomo di terra ha pre- 
so forza, e moltiplicate si sono le 
foglie sue , allora nessuna altra pian- 
ta potrebbe facilmente più vivere e 
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prosperare . Non havvi cura che sia 
meglio pagata quant' è . quella dap- 
principio di tener netti dall'ierbe i 
pómi di terra. Bisogna agire con di- 
ligenza affine di non istnippare qual- 
che pianta ; o dinon-lacerarne gual- 
cii altra.' ■■■'■::•■} . u ; f 

Se. il terreno avesse pochissimo 
fondo, ed i pomi di terra non potes- 
sero essere ben coltivati,: allora si 
piantano i pomi di terra in questo 
fondo , per esempio , sopra una stri- 
scialarga due Braccia, lasciandovi un' 
altra striscia di egual larghezza o mi- 
nore senza nulla piantarvi : quando i 
pomi tli terra sono abbastanza grandi 
per essere rincalzatasi rincalzano es- 
si con quella terra che non sia stata 
impiegata nella piantagione; e così 
si fa diventare un fondo buono 
quello che prima non lo era. La stri- 
scia del fondo , da cui si è levata la 
terra buona, diventa come un fos- 
setto, nel quale si ripongono tutti i 
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sassi che cavansi nel lavorar la terra; 
■Per tal via un appezzamento tenuto 
a pascolo in monte , per esempio , 
cìie non produce nulla, diventa in 
poco tempo un fondo valevole a pro- 
durre non solo pomi di terra, ma 
qualunque altro utile Vegetabile (1) . 

Dopo di così picciole cure, cioè 
dopo della zappatura, il pomo di 
terra non domanda altri soccorsi fi- 
no al momento della raccolta. 



([) Io già preparo a dirittura in una sola valla 
la terra , the non ha fondo abbastanza per la 
coltivazione di questo vegetabile . Se havvi , per 
esempio , un fondo che non abbia, che due once 
o ' e dì Braccio incirca di .tran buona, io lo divìdo 
in tante strisele di due braccia di larghezza. Leva 
dall' una, di esse colla zappa grande tutta la terra 
buona , e la pongo siili' altra . Una striscia rimane 
sterile e riceve lutili sassi, mentre l'altra aumentata 
dalla terra buona della strìscia vicina, diventa adatta- 
tisi ma non .vili! ,il iti odi i. mirili!', ci cucilo m ;;M,;I.1- 
lc, citi a iiual unii ne ai tra coltivai ione ^iutiiila a'ia 
località. -, 
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ARTICOLO IV. 

R ACOLTA DE* POMI DI TERRA 

Prima di raccogliere i pomi di 
terra, comincia il raccolto delle for 
giie per chi ne ha bisogno . L' anno 
passato dalla metà di Settembre fino 
alla metà di Ottobre-, tempo in cui 
ho cominciata -la raccolta dei pomi 
di terra, ho tagliato giornalmente 
tante foglie quante bastavan per tut- 
ta la notte a due vacche . Se ne aves- 
si avute quattro , ne avrei avuto e- 
gualmeute il bisogno . Convien però 
dire, che in sul principio le vacche 
non volevano mangiar tali foglie; 
ma sia l'appetito che loro eccitava* 
no le lnnghe notti, in cui non ave- 
vano altro alimento, sia che si fos- 
sero accostumate all' odore di quel- 
le foglie, che prima forse lor non 
piaceva, hanno cominciato e con- 
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titillato a mangiarne ogni notte, 
lasciando indietro soltanto i fusti 
(Itili u piante. 

Le foglie, non si tagliano che 
all' altezza d' un palmo in circa sopra 
terra, onde la radice non soffra os- 
tacolo alla progressione del suo ac- 
crescimento. U pomo di terra della 
spezie bianca è anche quello che 
sopporta senza minimo danno que- 
sto ta-'iio delle foglie. 

Se non hawi animali a cui far 
mangiare le foglie, queste rimango- 
no in grande abbondanza sul campo, 
e diventano ingrasso pel campo stes- 
so, tanto bruciandole, se sono sec- 
che, quanto sotterrandole se sono 
marcite. 

U sogno sicuro della maturità 
della pianta e del momento di rac- 
cogliere i pomi di terra si è quello 
dell'imp assire delle foglie , e del gam- 
bo, e dell'ingiallir della bacca, olia - 
porte il seme. Talvolta però astagio- 
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ne avanzata in mezzo ad alcune 
piante , che si veggon mature , molte 
altre sono verdi ancora e rigogliose. 
Allora non bisogna più aspettare la 
perfetta maturità , ma calcolare gli 
effetti futuri della stagione, se in- 
cominciasse a farsi fredda. Infatti 
io ho incominciato la raccolta dei 
pomi dì terra alla metà di Ottobre, 
quantunque fossero ancora per la 
maggior parte in vigore . Nella mon- 
tagna alla fine di Ottobre o ai primi 
di Novembre : dopo le piogge autun- 
nali può comminciare il gielo, il 
quale indurendo la terra sarebbe fu- 
nesto alla pianta se si dovesse allora 
svellere, quand' anche gelato non 
venisse . Finché adunque non siavi 
timore del ghiaccio , si possono la- 
sciare in terra le piante senza alcun 
pericolone così lasciare che sì com- 
pisca la loro maturità . Talvolta gio- 
va anche essenzialmente che i po- 
mi di terra siano raccolti in stagiu- 
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ne asciutta , particolarmente perco- 
lerò che non avessero luoghi proprj 
onde lasciarli asciugare alcun poco , 
e finattanto che la terra umida, che 
alle radici s' attacca, non si sia asciu- 
gata e distaccata da esse. Quando 
il pomo di terra è tratto in tempo 
asciutto, resta mondo, e non ha bi- 
sogno di esser lavato prima di met- 
terlo a cuocere , o prima di darlo a 
mangiare alle pecore. Se è tratto 
dalla terra bagnato, poca o molta 
terra resta attaccala sempre alla sua 
superfìcie, ed allora conviene che ; 
sia lavato pima di farne uso . Poco 
già costa anche il lavarlo sempre. 

Ho preferito di far trarre dal 
terreno tutti i pomi a mano, piutto- 
sto che con qnalunque altro metodo. 
I il poca di (Mli^eii/Mi bnsUi por far- 
lo senza guastarne alcuno . L' opera- 
zione riuscirà forse un po' più lun- 
ga ; ma trattandosi non di grandi , 
ma. di piccole estensioni di suolo 
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piantate, sarebbe difficile il fare di- 
versamente . L' uomo o la donna , che 
gii svelle colla zappa, dee sempre 
osservare ove esiste il gambo della 
pianta. Allora esso o essa dà il suo 
colpo di zappa in qualche distanza, 
e smuòve tutta quella porzione di 
terreno , che nasconde i pomi. Mol- 
ti di questi si veggono talvolta alla- 
superficie inverditi dalla luce e dal- 
l' aria. Se la porzion di cui parlo fos- 
se di terra forte o argillosa, allora 
grande sarebbe la fatica ed incerto 
ìl successo. Ma siccome il pomo di 
terra va piantato di preferenza, co- 
me dissi, in terreni leggeri, sciolti 
Ce., così al primo colpo di zappa si 
scopre il prezioso prodotto'.E quan- 
to non alletta il vedere un campo , 
che l' anno avanti era quasi affatto 
sterile, offrire il più abbondante rac- 
colto! 

Tutti quelli che raccolgono i 
pomi di terra, hanno appresso di 
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■oro una cesta da porveli dentro* 
quando questa è ripiena, gli traspor- 
tano tu un luogo asciutto, esposto- 
ali' aria ma a coperto della pioggia. 
Si lasciano ivi i pomi di terra finché 
siano ben asciutti, e finché non si 
tema, che il gielo possa lor nuocere. 
Qualunque luogo è buono per que- 
sta operazione , quando il fondo sia 
ben asciutto, eia sua esposizione fa- 
vorevole a godere dei venti e gua- 
rantita dall'acqua. - ■■ 

ARTICOLO V. 

COKSERSVAZIOXE DEI POMI DI TERRA 

I miei pomi di terra, asciutti 
nel modo indicato sopra, e mondi 
da tutte le radici capillari, gli ho mes- 
si in tre stanze superiori, una den- 
tro dell' altra, ch'erano poste a tra- 
montana. Il luogo era ben asciutto, 
ma molto freddo . Ho fatto murare 
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tutte le finestre, -e non vi lasciai a 
ciascuna che un piccolo buco , ohe 
dipoi chiusi benissimo nel gran fred- 
do ., La sola porta , per la quale si en- 
trava nelle dette stanze, era aneli 
essa ben chiara ; ma conveniva aprir- 
la ogni giorno , onde levare ia por- 
zion di pomi , che occorreva per le 
pecore . Detti pomi erano posti sopra 
un letto di foglie secchi: ed erano all' 
altezza ;di tre palmi circa. Li porrei, 
anche all' altezza dun Braccio se ne 
avessi d' uopo . Il freddo fu grande 
quest'inverno al Deserto, e qualche 
giorno .il Termometro indicava ia 
gradi sotto : il gielo. Neil' inver- 
no più- che s'abbia a temere pei 
pomi di terra riposti nelle stanze, si 
è il gielo; niente però havvi di più, 
facile a ripararsi; I pómi di terra, se 
'A luogo è freddo , debbono esser co- 
perti con foglie secche o con paglia. 
Entro delle stanze, in cui io aveva, 
riposti questifrutti , tenevxi due piat- 
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ti a date distanze, ognuno de' quali 
conteneva un po' d' acqua. Ogni mat- 
tina, quando entrava, guardava se 
l'acqua era gelata. Allorché una 
mattina la trovai un po' gelata , feci 
la sera del giorno stesso mettere in 
opportuna maniera nel primo e nell" 
ultimo posto un po' di brace, o car- 
bone acceso . Ho continuato tal me- 
todo per otto , o dieci giorni , iìnat- 
tantochè mi accorsi che l' acqua , an- 
che senza fuoco, più non gelava, e 
che la stagione era men rigorosa. 
Se l' acqua avesse continuato a gela- 
re avrei accresciuto il fuoco . Giova 
sempre cominciare dal poco fuoco , 
il quale in luogo chiuso fa sempre 
molto effetto. I! pomo di terra non 
sigelagiàinluogo chiuso , nemmeno 
se la temperie è a due gradi in cir- 
ca sotto il giélo. L'avvertenza di 
porre il fuoco nei luoghi freddi è 
indispensabile per preservare quésto 
prezioso frutto dalle disgrazie del 
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gielo. Chi ha un luogo in buona 
esposizione o un sotterraneo ove 
l'acqua non geli quand'è chiuso, 
non ha bisogno di tal precauzione. 
Io ho conservato in ottimo stato 
tutti i miei pomi di terra, e ne ho 
avuti, e mangiati de' perfettissimi 
sino ai dieci di Giugno. Se fossero 
in luogo caldo, verso la primave- 
ra converrebbe allora metterli in 
un luogo freschissimo , onde ritar- 
darne la germinazione, la quale li 
renderebbe men buoni di prima. Se 
fossero riposti bagnati, marcirebbe- 
ro, o germoglierebbero in inverno 
tanto più presto quanto più il luogo 
fosse tiepido. 

È sempre utile dar qualche oc- 
chiata ai pomi di terra messi in ma- 
gazzino. Se l'occhio ne scopre an- 
che alcuno di marcio, si leva affin- 
chè non ne guasti alcun' altri. 
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ARTICOLO VI. 



In otto luoghi differenti ho pre- 
parato il terreno per piantarvi i po- 
mi di terra . Nessuno di questi luo- 
ghi, come dissi, è stato ingrassato. 
Il fondo era da per tutto sciolto . In 
alcuni siti la terra era nera e buona, 
in altri meno sostanziosa e ghìajosa, 
in altri infine sembrava quasi sabbia. 



Estensione del fondo 



Teio dei pomi di terra 



!3 ^y B. X). Semema lib. .20. Ricav. lìb. 3170 

>2otì d. - 75. « 2290 

!0 88 A. , - 112. - !6io 

200 d. - .fi. - 3 9 5 

d. - itì. - 38o 

324 d. - .fi. . 35(i 

| 3^4 d. -16. J • 280 



(1) Restano lib. 8607 

{1) Gli utili esempi saranno mai sempre il mei- 
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La terra impiegata fu dunque 
pertiche. quattro milanesi ('). Il ter- 
so infallìbile per animare il popolo a qualunque 
genere d'utile intrapresa. 

mini at lenenti al piccol paese (li Cavjguano, e li' è 
il più Ticino al luogo sunnominato . Appena lali 
p-rsmie han veduto co' prnprj o.tl)i lo spettacolo 
d' un cosi copioso raivullo , appena lian sentilo 
rosa far si poteva di esso a favor degli uomini e 
(1,'^'li animali, else [unno tasti) in silon.ùo dixijo 
d' imitarmi e di comunicare ai loro fratelli cià 
tlie avevano velluto e uJito . In fatti oggi 21 A- 
prilc 1806, tempo ch'io pianto ili nuovo in dello 

di quella dell'illuni pesato, oJ-.> che gran ninne™ 
degli abitanti di Cava guano sono andati nella 

avanzati ; ma ve ne volevano "migli»)» di libbra 
per contentar tulli. 

Uno solo di tali esempi per ogni Paese dì 
montagna v,ir:;-l;!iii Li iiiiMiiiiii,i?.;oue di sommi mali 
e l' aiqnìsto di molti beni. Tulli si propongono 
a Cavillano di mantener maggior copia d' ani- 
nuli nel prnssìnio inversio. A Cavajjnano non s'ob- 
bliarà mai più l'epoca delia mia piantagione dei 
pomi di terra al Deserto , 

(') l'oco più di , : Q d' un quadrato Tuscano. 
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reno diede complessivamente lib" 
bre ai5i pomi di terra per pertica. 
Il frutto totale fu più di ventidue 
volte maggiore della semente. La 
miglior terra diede quasi 37 semen- 
ti , e più di a5oo libbre di pomi di 
terra per pertica. Il terreno più tri- 
sto diede i5 sementi e più di 1400 
libbre di pomi di terra per pertica. 
Non havvi, io credo, peggior terra 
in montagna a pascolo , la qual pre- 
parata che venga, come indicai, non 
sia migliore di quella che mi diede 
le i5 semente. Da tutto il terreno 
messo a pomi di terra è cosa indu- 
bitata ch'io non avrei ricavato sei 
centinaja di libbre di fieno . 

Quest'anno ho fatto dissodare 
al Deserto certi appezzamenti di pra- 
to , da cui l' anno passato ricavai sei 
centinja circa di fieno da me esat- 
tamente pesato ; ed ho pur fatto dis- 
sodare un appezzamento di terra che 
nulla produceva. In Autunno saprò 
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dire quanti pomi di terra mi abbia- 
no reso i detti appezzamenti di pra- 
to, ed il fondo incolto suddivisato. 

ARTICOLO VE: 

SPESE DI COLTIVAZIOUE DEI RIFERITI 



Valuto a fondo buono , e cattivo insieme 
preso a lire cinque la pertica £ 

Per piantare in tutti i posti descritti i pomi 
di terra, e per rincalzarli ho pagato gior- 
nate 24 fra uomini e donne a soldi 20 
runa . 

Ho pagato per aratura in un giorno - - . 

Per raccogliere e riporre ìn magazzino i me- 
desimi pomi dì lena ho pagato giornate 
27 fra uomini e donne - 



Non ho calcolata la spesa per 
dissodare la prima volta il terreno , 
perchè questo così preparato mi ser- 
ve ogni anno si pei pomi di terra 
che per altri usi. Non ho messo spe- 
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sa di letame , perchè non ne ho im* 
piegato. Ma supponendosi che que- 
st'anno io volessi ingrassare il mio 
fondo , siccome ho fatto , e vi mettessi 
il valore di lire cinquanta di letame , 
e che il. raccolto fosse il medesimo, 
allora la spesa ascenderebbe a lire 
127. Ilo raccolte] libbre ri ette di 
pomi di terra. Essi adunqe mi co- 
starono l'anno passato soldi diciotto 
ogni cento libbre, e mi costeranno 
quest' anno soldi ventinove ogni cen- 
to libbre, quando anche iionuerac- 
cogliessi, come dissi, una quantità 
maggiore. 

Se questi pomi di terra fossero 
stati venduti a Varese , avrebbero 
prodotto, ad un soldo e mezzo la 
libbra che si son venduti quest' an- 
no, lire secento quarantacinque e 
«rezzo di Milano. Il fondo, che gli 
ha prodotti, vale certamente meno 
della metà di questo prezzo . 

Domando ora se la mente no- 
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stra possa tampoco concepire come 
vi possa Ossero un prodotto adattato 
ad alimentare benisssmo un uomo- 
per una intera giornata; il quale non 
costi che un mezzo soldo, e che tut- 
tavia un tal prodotto sia trascurato 
generalmente tra noi? 

ARTICOLO Vffli 

RAPPORTO TRA I POMI DI TERRA, 
E l' VOMO 

Io ho vissuto benissimo parec- 
flii giorni non ntung iaiuio akni in 
ciascun giorno che unajibbra gros- 
sa ed un quarto di pomi di terra les- 
si e poi tagliati, e scaldati a frettali! 
una padella di ferro con un' oncia 
di butirro , ed un poco di sale . Io 
suppongo, che un uomo di buon ap- 
petito ne abbia a mangiare ogni gior- 
no due libbre-grosse milanesi di ven- 
ie tlq once. Suppongo che i giova- 
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netti in una famiglia n'abbiano a 
mangiare uno per l'altro una libbra 
e mezza al giorno . Si sa che una vac- 
ca piccola di montagna con dieci 
libbre grosse di pomi di terra pergior- 
no, avvezzata ch'ella siavi a man- 
giarli , vive benissimo e fa molto lat- 
te. La piccola pecora di montagna 
si mantiene benissimo con due lib- 
bre di pomi di terra. Un porco di 
mezzana grandezza, che si voglia al- 
levare, cresce e prospera benissimo 
con otto libbre di pomi di terra per 
giorno . 

Ad una famiglia dunque , che 
fosse composta di otto persone adul- 
te, e di quattro figli, e che mante- 
nessse una vacca, quattro pecore, 
ed un porco per tutti i sei mesi del- 
l' anno , in cui havvi poche fatiche 
a farsi, cioè dalla metà d'ottobre 
lino alla metà d'aprile , basterebbe- 
ro le 8607 libbre di pomi di terra, 
ch'io ho raccolti sopra quattro per- 
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tiche di terra, spendendo lire settan- 
tasette. Ma questa spesa non va va- 
lutata perchè la Famiglia stessa lavo- 
rerebbe ( senza quasi punto distrar- 
si da' suoi ordinarj o periodici fa- 
vori ) le quattro pertiche di terra 
soprenunciate . 

Dopo tutto ciò ; alla buona sta- 
gione, un montanaro i.° si trove- 
rebbe ricco di letami; 2. 0 avrebbe a 
suo profitto il raddoppiamento di 
valore del porco; 3.° avrebbe la la- 
na delle pecore e gli agnelli; 4° po- 
co prima o poco dopo il vitello . La 
vacca nell* inverno avrebbe di già 
dato al montanaro con che condire 
i pomi di terra. 

Dopo d' elementi cosi semplici, 
quante idee consolantinon corrono 
perlamente all' amico dell'umanità ! 
Quattro pertiche di terra produr 
possono tanti beni, enon hawichi 
pensi a generalizzarli? Una millesi- 
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ma parte, per esempio , dei tre mi- 
lioni di pertiche dei Beni comunali, 
di cui è disgraziatamente caricato 
il solo Dipartimento delLario, por- 
terebbe con una sana e comoda sus- 
sistenza la felicità fra migliaja, e mi- 
gliajadi misere famighe;promuove- 
rebbe un' ampliamone incredibile di 
animali domestici, di cui vergogno- 
samente siamo tributarj all'estranio; 
darebbe una massa immensa di le- 
temi , di cui assolutamente manchia- 
mo permettere in maggior valore le 
nostre terre e particolarmente mon- 
tuose ; aumenterebbe evidentemen- 
te la robusta nostra popolazione; ng- 
giugnerebbe in somma una nuova 
arteria, o almeno una nuova, vena 
al nostro corpo politico. 

Ah se la mia penna non fu inu- 
tile per fermar 1' atte nziono dei Go^ 
verno, e degli agricoltori illuminati 
sul nuovo ramo d'industria che ri- 
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guarda la coltivazione delle pecore 
di Spagna, e il miglioramento delle 
raKEe indigene, possa essa altresì no» 
essere inutile per animare gli uomi- 
ni a dissodare sterili l'Ondi ed a pian- 
tarvi pomi di terrai' : >■•- 

ARTICOLO IX. 

éOXCLDSIONB 

Non ho fatto cenno di tutti i 
risultamenti da me ottenuti pian- 
tando in campagna i pomi di terra , 
risultarne n ti già sempre mirabili par- 
ticolarmente se il fondo è facile a 
muoversi, cioè misto di terra ghia- 
iosa e di sóstanzao terra vegetabile. 
Non ho reso contezza dell' abbon- 
dante prodotto ottenuto da un fon- 
do buono, che per cinque anni conti- 
nui è stato destinato e lo è attualmen- 
te, a pomi di terra, che non fu mai 
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ingrassato, e ch'è posto in un luogo 
dove nessun altro utile prodotto si 
sarebbe potuto ottenere. Non ho in- 
dicato come in un campo ripeno di 
formentone si possano quàelà pian- 
tare pomi di terra in modo da non 
danneggiare in minima parte il rac- 
colto e dapoterricavarnegrancopia 
di pomi di terra. Non ho parlato 
tampoco della raccolta del semi ne 
della seminagione dei pomi di terra, 
nè dei differenti metodi valevoli ad 
ottenerne . Non sono entrato in niu- 
na particolarità relativamente ai 
principi nutritivi ed utili che com- 
pongono i pomi di terra, nè atmol- 
tiplici usi che far si possono di que- 
sto prodotto. Ho creduto soltanto 
d' indicare come attualmente si pos- 
sa trarre un immenso vantaggio da 
siffatta coltivazione , impiegando 
mezzi semplici, i più facili a tutti, 
ed i più vantaggiosi che dar si possa- 
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no. Quando avrem cominciato a ge- 
neralizzare questa coltivazione ed a 
far bene, penseremo poscia a im- 
piegare altri mezzi per far ancor 
meglio. 



FINE. 
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